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A/ Señor Ministro de Agricultura 

Dr, Damián M. 7 orino: 

Tengo el agrado de elevar á V. E. el presente estudio referente á la 
composición de los vinos de la Provincia de Mendoza, que el antecesor 
de V. E. Dr. Wenceslao Escalante tuvo á bien encargar al Laboratorio 
de Química, con el objeto de determinar los límites en que oscilan los 
varios componentes de los vinos nacionales y establecer las relaciones 
que existen entre ellos según los cepajes, las regiones, las condiciones 
de vegetación, de cultivo y de elaboración; para contribuir en lo posible, 
á reunir datos que sirvan de base á la legislación relativa á esta impor- 
tantísima industria agrícola, y á la reglamentación de la misma. 

Las muestras analizadas han sido recolectadas en su gran mayoría, 
por orden del que suscribe y por el ex -director de sección de este Labo- 
ratorio, Sr. José Lavenir, durante su estadía en la Provincia de Mendo- 
za, motivada por su cooperación en las Investigaciones Vinícolas y pre- 
sentan por lo tanto, todas las garantías deseables de autenticidad. 

Los análisis han sido efectuados con el mayor empeño, aplicando 
después de varios ensayos, los métodos que nos parecieron más reco- 
mendables; los que hemos indicado brevemente para cada cuerpo dosado, 
en un capítulo especial, habiendo sido comprobado cada resultado por 
varios dosages. 

Al presentar este trabajo á vuestra consideración, estamos lejos de 
pensar que responde completamente á los fines que se tuvieron en vista 
al iniciarlo; pues las causas que influyen sobre la composición de los 
vinos -«pn tan numerosas, que es impiosible reunirías ^ todas en un estu- 
dio que no tiene antecedentes en el país; que comprende apenas 3 cose- 
cha.s, y un número aunque ya notable, sin embargo, relativamente peque- 
ño de análisis, si se considera la extensión del viñedo á que se refiere y 
la variedad de sus productos. Por otra parte, la dificultad de conseguir 
muestras elaboradas en ciertas condiciones bien definidas y acompañadas 
de todos los datos indispensables para que se pueda sacar de los resul- 
tados analíticos conclusiones seguras, ha forzosamente limitado nuestro 
campo de investigación; á pesar de ello, es un comienzo que interesará 
seguramente á los enólogos y que contribuirá á destruir las ideas falsas 
que por lo general se tiene de la composición de los vinos de Mendoza, 
los que según los resultados que hemos obtenido, y nuestras observacio- 
nes particulares, son perfectamente comparables á los similares europeos 
y particularmente franceses. 

Dios guarde al señor Ministro. 

P.\BLO Lavknir. 

Bueuos Aires, Abril de 1905. 



GEOGRAFÍA FÍSICA 



Antes de empezar el estudio de la composición de los vinos de la 
Provincia de Mendoza, creemos indispensable dar algunas indicaciones 
aunque sumarias, sobre la Geografía Física de las regiones en las que se 
desarrolla el cultivo de la vid, porque representan un conjunto de facto- 
res que influyen considerablemente sobre la calidad y composición de los 
productos elaborados. 

Todas las plantaciones de viñas de la Provincia de Mendoza son re- 
gadas por aguas procedentes de los ríos Mendoza, Tunuyán y Diaman- 
te; de manera que podemos dividirlos en 3 grupos. 

— ler Grupo: Río Mendoza 

La superficie regada por el Río Mendoza es por muchos conceptos, 
la más importante. Forma un grupo de viñedos situado al pié de la 
precordillera, representando él sólo, más de las tres cuartas partes de la 
superficie total plantada en toda la provincia, como lo demuestran los 
guarismos que van á continuación y que provienen de la estadística ofi- 
cial de la Provincia. 

SUPERFICIE PLANTAD.V HASTA I903 



Departamentos 



Maipú 

Lujan 

Guaymallén 

Bel grano 

Las Heras 

Ciudad 

Lavalle 

Total 



viñas francesas 



hect. m. 

55854309 

3425.7644 

2498.0819 

1347. 1024 

609.2958 

176.4045 

6.0000 



13648.0790 



Viñas criollas 



hect. m. 
863.3732 
467.5164 

1352.7384 

475.6621 

363.1606 

342.0176 

63.1038 



3927-5731 



Lo que dá: 17.575 hect, 6511 sobre las 22.129 hect, 3621 cultivadas 
en la provincia. 

Los viñedos de este grupo, plantados su mayor parte en terrenos 
altos, son los que ofrecen en su conjunto las mejores condiciones para 
los cultivos de la vid y la producción de vino de consumo corriente, 
tipo de mesa. 
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La configuración topográfica de la zona comprendida entre el Zan- 
jón y el Río Mendoza, puede ser representada por una especie de cono 
cu3^o vértice se encontraría en Lujan, mientras que la base, iría perdién- 
dose en la llanura formada por los terrenos bajos de la Lagunita (altura 
683 m.), de los Corralitos (altura 691 ra.) y de la Ciénaga, (altura 690 ni.), 
región en la que por fortuna, la vid no ocupa sino una superficie de 
escasa importancia. 

Se puede dar una idea de los declives generales del suelo, trazando 
líneas, desde el punto más alto. Lujan (altura 995m.), pasando por Carro- 
dilla (altura 85om.), estación Godoy Gruz (altura 79om.), Ciudad (altura 
786m.), para terminar en la estación General Espejo (altura 694m.); des- 
de el mismo punto (Lujan), hasta General Gutiérrez (altura 78om.) y es- 
tación Rodeo de la Cruz (altura 69om.); desde Lujan para llegar á esta- 
ción Russel (altura 82 im), estación Pedregal (altura 693m.) y en fin, 
desde Lujan pasando por Cruz de Piedra (altura 852m) y estación Ro- 
deo del Medio (altura 7o6m). 

La zona comprendida entre la precordillera y el Zanjón, designada 
bajo los nombres de Vistalba, Chacra Coria (976m.) y Alto Godoy, pre- 
senta un declive general hacia el Zanjón. 

— 2° Grupo: Río Tunuyán. 

La superficie regada por las aguas del Tunuyán, comprende los de- 
partamentos de San Martín, Junín, Rivadavia, Santa Rosa y la Paz, y 
los viñedos plantados en estos, forman un total de 3109 hectáreas repar- 
tidas de la manera siguiente: 



Departamentos 


viñas francesas 


viñas criollas 


San Martin... 




hect. m. 
552.6374 
504.0320 

5094613 

72.7104 

1000 


hect. in. 
730.2158 

313III3 
209.3000 
166.8000 


Junín • 


Rivadavia 


Santa Rosa 


La Paz 


50.7079 




Total 




1638.941 I 


1470. 1350 



Desgraciadamente, salvo en una parte de terrenos altos situada al 
sur del río, conocida bajo el nombre de Reducción y que produce vinos 
de buena calidad, el resto de esta vasta llanura baja, formada por suelos 
más ó menos salados (salitrosos), no reúne las condiciones que requiere 
el cultivo de la vid. 

Los vinos elaborados con uvas de esta región son, á causa de la 
naturaleza del suelo, de calidad ordinaria, caracterizados por un gusto 
especial generalmente poco agradable. 

— 3^»^ Grupo: Río Diamante. 

En el sud de la provincia de Mendoza existe en el departamento de 
San Rafael una superficie plantada casi exclusivamente por viñas fran- 
cesas, regada por el Diamante y que comprende : 
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Viñas francesas 1039 hect. 9800 m. 

^ criollas 246 » 5432 » 

Total 1286 » 5232 » 

Por su situación alejada de los centros de consumo y por las difi- 
cultades que se encontraba para los transportes, hasta la reciente cons- 
trucción del ramal que la une con el F. C. G. O., el viñedo de esta región 
es de poca importancia; sin embargo, los productos que suministra go- 
zan y con justo título, de una fama especial como vinos tintos de corte. 
Los blancos, son finos y agradables. 

La latitud de esta región, su alejamiento de la cordillera, la natura- 
leza de su suelo y de las aguas de riego, la distinguen completamente 
de las precedentes. 

En fin, mencionaremos también, la existencia de pequeñas superficies 
plantadas, representando un total de 160 hectáreas repartidas en los de- 
partamentos de Tunuyán y San Carlos, regadas por las aguas del río 
Tunuyán y de varios arroyos. 
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CEPAJES CULTIVADOS 

Hasta hace poco tiempo, las leyes nacionales y provinciales prohi- 
bían la introducción de viñas al país. Esta medida lamentable para el 
progreso de la agricultura y en particular de la viticultura, tuvo como 
consecuencia, obligar á no propagar sino las primeras variedades de viñas 
existentes en el país conocidas bajo el nombre de criollas, y las de ori- 
gen europeo introducidas de Chile, que son para los vinos tintos y por 
orden de importancia, el Malbec, los Cabernets que forman la base de 
los viñedos, los Pinots negros y blancos, el Verdot y el Merlot, que 
ocupan una superficie relativamente muy reducida. 

Para los vinos blancos, se encuentran el Sem ilion, que constituye el 
cepaje principal y el Pinot blanco en muy reducida proporción. 

Las aptitudes de estas variedades europeas, plantadas en terrenos 
altos y pedregosos como los que forman la mayor parte de los viñedos 
mendocinos, corresponden más bien á la producción de vinos finos tipo 
de mesa, que á la elaboración de vinos de corte tan apreciados en el 
comercio, lo que explica las tentativas hechas para introducir aunque de 
una manera fraudulenta, cepajes que permitieran elaborar vinos comunes 
pero reuniendo las condiciones exijidas por el mercado. Hemos podido 
procurarnos algunas muestras de vinos correspondientes á esta categoría 
y citaremos como ejemplo, las muestras de Barbera y los de Alicante 
Bouschet, procedentes todos de viñas jóvenes. 

En cada muestra analizada, hemos indicado el nombre del cepaje de 
donde provenía y, cuando el vino resultaba de una mezcla de varieda- 
des de uvas en la cuba ó de corte, también lo hemos señalado. 
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CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS 

Al efectuar este ensayo, no hemos tenido la pretensión de fijar por 
el paladar el valor real de los vinos analizados, tarea que tan sólo hu- 
biera correspondido á un jurado; nuestro propósito ha sido más modesto, 
hemos querido solo, mencionar brevemente nuestras apreciaciones á fia 
de demostrar que las muestras estudiadas no han sido escogidas espe- 
cialmente para un objeto determinado ó con ideas preconcebidas. Por 
eso se encontrará en el conjunto, vinos de gusto francamente malo, y 
otros de calidad superior que hacen honor á los industriales que los han 
elaborado. 

Respecto á las cualidades organolépticas de los vinos de Mendoza^ 
dejaremos apuntadas algunas de las causas que según nuestra opinión 
han contribuido poderosamente á desacreditarlos en el mercado de con- 
sumo. 

Por lo general, se les reprocha un gusto y un bouquet especiales, poco- 
agradables, que las personas escasamente al corriente de las cuestiones 
enológicas confunden con la misma expresión francesa ^out de tenoir {})\ 
interpretando erróneamente estas palabras y dándole un sentido que dejaría 
suponer que los productos de esta provincia presentan defectos originales 
irremediables debidos principalmente, á la composición de sus tierras y 
á la práctica de los riegos. 

No es el caso de la provincia de Mendoza en general, porque pro- 
bando vinos sanos procedentes de viñedos plantados en terrenos adecua- 
dos y bien situados, se constata que los defectos aludidos no solamente 
no . existen, sino que muy al contrario, poseen cualidades de primer 
orden. 

Varias son las causas que concurren á dar á los vinos mendocinos 
el gusto poco apetecible que se les reprocha. En primer lugar, citare- 
mos como principal, la mala costumbre que tiene la mayoría de los bo- 
degueros de mezclar los vinos elaborados con uvas criollas con los 
procedentes de uvas francesas. Es bien sabido que los primeros, obte- 
nidos casi siempre, sin las precauciones requeridas, tienen un gusto 
especial característico muy pronunciado; mientras que los segundos 
son finos y agradables. La mezcla de los dos, no puede de ningún 
modo resultar favorable á las cualidades organolépticas del producto así 
preparado. La experiencia ha demostrado, en efecto, que al mezclar el 
vino criollo con el de tipo francés, en la proporción de más de 15 "/o, el 
gusto del primero domina completamente al del segundo, y como conse- 



(i) Estas ]>alabras designan ciertas localidades ó regiones plantadas de viñas y en las que lo» 
vinos se caracterizan por un conjunto de propiedades peculiares, debidas á circunstancias todavía, 
algo desconocidas. 
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-cuencia, el producto resultante de este corte, no será ya aceptado en el 
comercio bajo el nombre de vino francés; pero, si el gusto del vino 
criollo no domina en la mezcla por no haber sido agregado en la pro- 
porción máxima indicada, no cabe duda, dada su persistencia, que éste 
se notará siempre, de una manera más ó menos marcada según las can- 
tidades que entren en el corte. Tal es el principal origen del famoso 
gusto á terroir de que se habla tanto. 

La estadística nos dá á este respecto, algunos datos muy interesantes. 
Existen en Mendoza 16.379 hectáreas de viñas francesas cuya producción 
media puede ser avaluada en 225 quintales por hectárea, ó sea, 567.000 
bordalesas, y 5.750 hectáreas de vid criolla con un rendimiento calculado 
en 275 quintales por hectárea representado por 243.000 bordalesas. Si se 
resta de e.sta última cantidad, 63.000 bordalesas atribuidas al consumo 
local, resultaría que la relación entre el vino tinto francés producido y 
el criollo que queda, sería como 3,15: i; por consiguiente, al vino criollo 
representaría el 24 7o ^" cifra redonda, de la producción total. Ahora 
bien, se sabe, por otra parte, que el vino criollo que ha salido de la 
provincia bajo este nombre, no representa sino 4 1/2 «/o de la producción 
total; quedaría entonces, el 19,60 "/^ de la producción, exportado de la 
provincia bajo forma diferente de la del vino criollo y con toda probabi- 
lidad mezclado con vino francés. 

Las uvas procedentes de viñedos plantados en terrenos más ó menos 
salitrosos, suministran vinos de sabor característico, á menudo muy pro- 
nunciado y desagradable. Si se corta estos vinos como lo hemos dicho 
precedentemente, el conjunto padecerá de los defectos citados algo ate- 
nuados, pero siempre persistentes. Haremos constar que es precisamente 
en estas regiones que las plantaciones de viñas criollas ocupan el mayor 
espacio con relación á las francesas, de donde resulta forzosamente, que 
los productos puros de esas procedencias presentarán exajerados los de- 
fectos señalados, y sería muy injusto atribuirlos á todo el viñedo meudo- 
cino, en particular á las partes mejor situadas, que afortunadamente son 
las más importantes. 

La maceración. tal como generalmente se la practica en vista de 
aumentar el color y el extracto, también es una de las causas que con- 
tribuyen á exajerar los defectos de los vinos y á aniquilar por completo 
su fineza. 

En fin, la mala calidad de los envases usados para conservar y trans- 
portar los vinos, tiene también una influencia no despreciable que tiende 
á aumentar aún más sus defectos. Las bordalesas nuevas son de roble 
norte americano, madera que comunica al vino un gusto especial muy 
poco agradable, y las de segundo uso, están por lo común tan impreg- 
nadas de vinagre y tapizadas de mohos, etc., que aún limpiadas prolija- 
mente, lo que no es siempre el caso, conservan su olor, que pasa luego 
al vino. 

Ahora bien, si á más de lo que acabamos de expresar, se toma en 
cuenta que la mayor parte de la producción mendocina llega al mercado 
-de consumo ya contaminada por enfermedades tales como acetificación. 
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la tourne (vino vuelto), la manita, la casse, etc., etc.; se comprenderá sin 
dificultad que, aún en los países reconocidos universalmente como los 
que suministran los mejores vinos, si se trataran sus productos como los 
de Cuyo, se los transformaría rápidamente de inmejorables en bebidas 
excecrables. 

Estas consideraciones ponen en evidencia el error en que caen los 
que atribuyen á la naturaleza todos los defectos de los vinos de Mendoza, 
cuando los únicos culpables son, el viticultor y el bodeguero. Por nues- 
tra parte estamos convencidos de que esa región que presenta tantas 
ventajas naturales para el cultivo de la vid, puede suministrar al consu- 
mo vinos de primera calidad, pero, para ello es indispensable que su in- 
dustria vití-vinícola, aprovechando los recursos de la ciencia y de la 
observación, entre francamente en la via de las reformas juiciosas y del 
progreso. 
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MÉTODOS DE ANÁLISIS APLICADOS 



Ml'ESTRAS 



Las muestras de vino destinadas al análisis, estuvieron colocadas en 
la heladera á una temperatura superior á 15*» C á fin de poder efectuar 
todas las medidas á esta última temperatura y conseguir resultados en 
condiciones idénticas para cada muestra. 



DKNSIDAD 

La densidad ha sido tomada á is** C con una balanza de precisión 
tipo Mohr, modelo francés. 

.ALCOHOL 

lil alcohol ha sido dosado por destilación, oper-ando sobre 250 c. c. 
de vino exactamente neutralizado y mezclado con igual volumen de agua. 
Se recogió la mitad de la mezcla, ó sea 250 c. c. medidos á i5"C". La de- 
terminación del grado alcohólico se efectuó con alcohómetro de precisión 
controlados por el fisco francés. El peso de alcohol correspondiente 
al volumen, se calculó por medio de las tablas en uso en el Laboratorio 
Municipal de París. 

ESTRACTO SECO 

Creemos oportuno insistir sobre la urgencia que hay en adoptar un 
modus oj)crandi oficial para la |determinación del extracto seco á 100" de 
los vinos, y es con el prop()sito de llamar especialmente la atención de los 
interesados sobre este punto de innegable importancia, desde que se ha 
fijado por ley los límites en que debe oscilar en los vinos del país, que 
hemos emi)rendido los ensayos de que damos cuenta á continuación. 

La evaporación de un volumen determinado de vino para conseguir 
un residuo de peso siempre igual con la misma muestra, operación que 
parece muy sencilla á primera vista, presenta sin embargo en la práctica 
serias dificultades, y las diferencias que pueden resultar en los datos se- 
gún las condiciones distintas en que se determinaron, son á veces tan 
considerables, que es imprescindible para poder compararlos, aplicar en 
cada caso el mismo método extrictamente en todos sus detalles. 

Los ensayos que siguen han sido determinados en una estufa del ti- 
po mencionado fig. i construida según nuestras indicaciones adoptando 
disposiciones especiales para evitar en lo posible el enfriamiento, y con- 
seguir al interior una temperatura media la más cerca posible de 100". 
La estufa propiamente dicha de doble paredes de cobre como en los mo- 
delos ordinarios, tiene interiormente 0,22 cm. de profundidad, 0,35 cm* 
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de ancho y 0,25 cm. de alto, y se halla protegida exteriormente por una 
envoltura metálica calentada por los gases de la combustión. La puerta 
hecha de chapa de 2 mm. está protegida exteriormente por un cartón de 
amianto 3 mm. de espesor. El aire destinado á la ventilación circula antes 
de entrar á la estufa en dos tubos de latón calentados por el agua en ebu- 
llición en el fondo de la estufa, y adquiere así antes de peuetrar en la 
estufa una temperatura igual á la que existe en aquella. Esta disposi- 
ción permite una ventilación -enérgica sin peligro de hacer bajar la tem- 
peratura en el interior de la estufa. Condiciones que consideramos como 
indispensables y que muy raras veces se hallan realizadas en los mode- 
los ordinarios. Sin embargo, á pesar de estas precauciones nunca la 
temperatura en el interior pasa de 98", y muy amenudo queda á 96" 1/2 
en el centro de la estufa. 

Se desprende de estas observaciones que la evaporación en las estu- 
fas del tipo referido no se verifica á 100", sino á una temperatura algo 
inferior, y que los resultados obtenidos con el mismo vino,, deben variar 
según el sitio en que se coloca el cristalizador en la estufa. 

Antes de entrar en la descripción de los ensayos, y para no repetir- 
nos, dejaremos sentado que en cada caso el vino fué medido con la mis- 
ma pipeta á una temperatura de 15" que es la que corresponde á la gra- 
duación de aquella; y que la evaporación se verificó sin interrupción, co- 
locando los cristalizadores ó cápsulas en los aparatos previamente calen- 
tados al máximum de temperatura. 

Las pesadas se efectuaron con todo cuidado, dejando enfriar el ex- 
tracto en desecadores á ácido sulfúrico, y con la misma balanza de pe- 
sadas bastante rápida que permitía apreciar fácilmente el 1/2 mg. 

Los datos que siguen corresponden á tres muestras distintas, eva- 
poradas en cristalizadores fig. 2 de 68 á 70 mm. de diámetro interior y 
20 mm. de altura, de un peso que variaba entre 20 gr. y 24 gr. En este 
ensayo se efectuaron 3 series de 12 determinaciones, poniendo 10 c. c. del 
mismo vino en 6 cristalizadores dispuestos sobre el plano bajo, y 6 so- 
bre el estante, de modo que la estufa contenía 12 cristalizadores con 10 c. c. 
del mismo vino en cada uno. La operación duró cuatro horas. 







I^** ENSAYO 4 


IIOR.\S 








I 


II 

1 


III 




Hstante 


1 
Plano 
bajo 


Kstaiite 


Plaiio 
bajo 


listante 


l'lauo 
bajo 




1 
27.24 23.30 


i 
36.84 , 33.83 


28.16 


2495 




2716, 23.47 


36.80 ' 33.48 


28.08 


24.94 




26.90 22.94 


36.67 


334» 


28.08 


24.66 




26.90^ 22.84 


36.21 


33-34 


27.98 


24.64 




26.84; 22.83 


36.04 


33 24 


27.91 


2495 




25.92^ 22.72 


35-75 


33-09 


2747 


2435 


Promedio 


26.83' 23.01 


36.38 


3340 


27-95 


24-75 


Diferencias 


3 


82 


2. 


98 


3 


:o 
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De una manera general se ve que los extractos determinados en los. 
cristalizadores colocados sobre el estante, son notablemente superiores y 
sin excepción, á los colocados en el plano bajo de la estufa. 

Al cabo de cuatro horas el error posible en cada ensayo, represen- 
tado por la diferencia existente entre el peso máximo y mínimo encon- 
trado en las 12 determinaciones de cada serie, sería respectivamente de 
4.52 — 3.75 y 3.51 y las diferencias medias de 3.72 — 2.98 y 2,20. Estos 
resultados controlados por otros numerosos son inaceptables, hemos pen- 
sado que si la evaporación en el estante es más lenta que en el plano 
bajo, al prolongar el tiempo de permanencia de los cristalizadores en la 
estufa, se obtendda resultados más concordantes, y es con el objeto de 
averiguar esta suposición que se ha emprendido las dos series de deter- 
minaciones que damos á continuaciou, y que se refieren á las muestras, 
precedentes I y II dejándolas 7 horas seguidas en la estufa. 



2" ENSAYO 7 HORAS 





I 


II 




Estante 


Plano bajo 


Bstante 


Plano bajo 




26.04 


22.64 


1 

351'- 


31-74 




26.09 


22.57 


34-99 


31-63 




2598 


22.51 


34-97 


31-46 




2586 


22.34 


1 34-89 


31-37 




2585 


22.16 


1 34-56 


31.28 




25.66 


22.15 


' 34-49 


3097 


Promedio 


2591 


22.39 


34-84 


31-41 












Diferencias 


3-^ 


52 


3-^ 


^3 



En estos dos ensayos el error posible en cada serie sería respecti- 
vamente de 3.89 y 4.19, y el promedio 3.52 y 3.43, cifras que se puede 
considerar del mismo' orden que las precedentes, y que evidencian que un 
aumento de tres horas en la evaporación no tiene influencia apreciable 
sobre las diferencias de peso, que se nota en los residuos obtenidos en 
varios puntos de la estufa. 

Además los resultados son notablemente inferiores á los del primer 
ensayo; comparando entre ellos los promedios obtenidos en los (Jos casos, 
resulta: 



Estante 



Plano 
bajo 



Estante 



Plano 
bajo 



I" 

2" 



Ensayo 4 horas. 

» 7 » 

Diferencias 



26.83 

2591 
0.92 



23.01 

22.61 

0.40 



36.28 

34-84 

1-54 



3340 

31-41 

1.99 
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Como se ve las diferencias son más considerables en el plano bajo* 
de la estufa que en el alto, lo que proviene sin duda de la acción algo- 
más enérgica del calor en un caso que en el otro. 

La influencia del tiempo, quedando iguales las otias condiciones, se 
halla demostrada en el ensayo siguiente hecho por series de 6 separada- 
mente con el mismo vino, dejado 4, 5 y 7 horas en la estufa. 

3.'' ENSAYO 





1 


Muestra N® 4 






4 horas 


5 horas 


Í7 horas 




25.39 


25.06 


23.12 




25-3Í 


2494 


22.98 




2503 


24.71 


22.60 




24.99 


24.62 


22.55 




24.83 


24.19 


22.46 




24.14 


23.96 


22.29 


Promedio 


24.95 


24.59 


22.66 



Diferencias 



0.36 



1.93 



La diferencia entre el máximum después de 4 horas y el mínimum aF 
cabo de 7, es de 25.39 — 22.29 = 3-ío ^^^ representa el error posible 
en las condiciones indicadas. 

La diferencia media débil entre 4 y 5 horas aumenta mucho después 
de 5 hasta 7, para alcanzar respectivamente, 0.36 y 1.93 sea en total 2.29. 

Se notará también que á pesar de 7 horas de estufa, existen todavía 
diferencias de consideración entre los resultados obtenidos en una misma 
serie; por ejemplo, para la muestra I. 

La diferencia entre la máxima y mínima es de 22.64 — 22.15 = 0.49 
para la II 31.74 — 30.97 = 0.77 y en fm para la III 23.12 — 22.29 ^ 
0.83. 

Estos resultados se deben á varias causas entre las que citaremos- 
la irregularidad de espesor de la capa formada por el residuo seco en 
los cristalizadores, así como la mala conductibilidad del vidrio para el 
calor; de donde resulta que el espesor del fondo del cristalizador tiene 
también una cierta influencia sobre el resultado final. 

Es evidente además que el metal que fórmala pared interna de la estufa,, 
al contacto continuo del vapor de agua ó del agua hirviente, tiene una tem- 
peratura muy poco diferente de la del líquido en ebullición, pero siempre 
superior á la del aire en la estufa como por otra parte los fondos de los 
cristalizadores no se ajustan perfectamente con la pared en la que des- 
cansan, existirá siempre entre las dos superficies más ó menos importan- 
tes pero variables de un cristalizador á otro una capa de aire, la que 
aunque delgada atrasará sensiblemente la trasmisión del calor al líquido 
en el cristalizador. 



— i6 — 

Estos inconvenientes y los que provienen de la misma estufa dismi- 
nuyen mucho por el uso de cápsulas delgadas de metal buen conductor 
como es el platino, colocadas en baño de vapor ó baño maría, construi- 
dos para que el fondo de las cápsulas quede siempre bañado por el 
vapor ó el líquido en ebullición. 

Agregaremos que el residuo seco de los vinos es muy higroscópico, 
circunstancia que dificulta mucho las pesadas, y trae ciertas incertidum- 
bres en los resultados sobre todo si se opera con tiempo húmedo ó llu- 
vioso. Esta causa de error no es proporcional al peso del extracto pesado» 
sino más bien á la superficie en contacto con el aire, que varía relativa- 
mente poco con el volumen de vino en experiencia, siempre que los reci- 
pientes en que se verifique la evaporación sean idénticos; de donde resulta 
que los errores calculados por litro crecen cuando disminuye el volumen de 
vino. Así es que, por ejemplo, un error de 5 mg. en el caso presente que 
no es una excepción, representa ya 0,50 en el residuo total. 

Los ensayos que siguen se verificaron en un baño maría construido 
según nuestras indicaciones fig. 3. Tiene una forma circular; la tapa 
lleva 6 agujeros de 88 mni. de diámetro en las que se colocan las cápsu- 
las que descansan sobre un falso fondo, fijado á la misma tapa á una 
distancia de 15 mm. Este falso fondo deja entre su borde exterior y la 
pared del baño maría un espacio de 10 mm. En su centro se ha prac- 
ticado una abertura circular sobre la que se ajusta una parte cónica cuya 
base queda á 10 mm. del fondo del baño maría. El recipiente es de 
forma cónica con una parte plana en el vértice, que es la que recibe la 
llama del quemador Bunsen encargado de llevar y mantener el agua en 
ebullición, durante todo el tiempo necesario para una operación. Tam- 
bién es en este punto que llega de una manera continua el agua de ali- 
mentación. El líquido en el baño -maría queda á un nivel constante de 
5 mm. arriba del falso fondo, y la ebullición gracias á la disposición 
adoptada, le comunica un movimiento rápido del centro á la periferia 
como lo indican las flechas en la fig. 3. El centro de la tapa lleva una 
parte senii-csférica para evitar que el líquido proyectado por las burbujas 
de vapor sea arrastrado contra la faz inferior de la tapa y caiga en las 
cápsulas. 

La evaporación se verificó en cápsulas de platino chatas (tipo alemán) 
de 85 mm. de dián^etro y 22 mm. de altura, fig. 4, colocadas en los agu- 
jeros de las tapas del baño; de esla niauera el fondo queda constante- 
mente bañado en ima corriente rápida de agua hirviendo. vSe debe cuidar 
de disponer el baño bien horizontal mente para que el espesor de la capa 
de agua sobre el fnlso fondo quede igual en todas partes, y es bueno 
alimentar con agua de lluvia ó destilada á fin de evitar depósitos sobre 
el fondo de las cápsulas. También hay que evitar de colocar el aparato 
en luia corriente de aire. 

Los guarismos que damos á continuación se refieren á 20 ce. de vino 
muestras I y II evaporados en las condiciones indicadas durante 4 y 7 
horas. Como en los casos precedentes y con todos los que siguen, la 
evaporación se verificó por serie sin volver nunca á colocar las cápsulas 
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en el baño después de haberlas pesado. Así es que las operaciones se 
efectuaron en el tiempo indicado y sin interrupción. 





4 


' ENSAYO 










1 4 horas 


1 


7 horas 




■ I 


II 


I 


I 


11 




21.83 


3295 


li 


20.90 


30.85 




1 21.73 


32.81 


II 


20.86 


30.82 




1 21.63 


3274 


li 


20.82 


30.75 




1 21-59 


32.67 


1 


20.80 


30.72 




i 21.48 


3254 


11 


20.79 


30.70 




, 21.45 


32.48 


1] 


20.76 


30.69 


Promedio 


1 21.62 


32.70 


1 


20.82 


30.75 



De una manera general estos resultados son algo más bajos que los 
obtenidos en igualdad de tiempo en la estufa; los datos en cada serie son 
más concordantes, aunque en varios otros ensayos hayamos encontrado 
diferencias algo más elevadas sobre todo después de 4 horas, lo que pro- 
viene sin duda en mayor parte del espesor variable del extracto en las 
cápsulas como lo demuestra el ensayo siguiente, en el que en lugar de 
20 ce. del vino II se evaporó 10 ce. en iguales condiciones durante 7 
horas. 

II 28,30—28,28 — 28,19—28,18 — 28,15 promedio 28,20. 

Estos resultados son todavía muy inferiores á los del 4" ensayo, la 
diferencia media alcanzaría 30,75 — 28,20 = 2,55. 

Como la muestra II tiene un residuo algo elevado se efectuó de 
nuevo el ensayo precedente con otra muestra IV, cuyo peso de extracto 
está comprendido entre los de las muestras I y II. 



50 ENSAYO 







4 horas 


5 horas 




7 horas 






24.09 


23.39 




22.20 






24.01 


23.20 




22.16 






23-77 


23.10 




22.12 






23.61 


.23.06 




22.11 






2347 


23.04 




22.06 






23.28 


22.93 




21.95 




Promedio 


2370 


23,12 




22,10 






^ ,— ^ ^ 


«-^. — - — ^ 


—>.> ■!■> ' 




Diferencias 


0. 


58 


I 


02 



La diferencia 
24,09—21,95 = 2,14. 



media total sería de 1.60 y el error máximum de 
Si se compara los datos suministrados por este ensayo 
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con los obtenidos en el 3" que se refiere á 10 ce. de la misma muestra 
evaporada en el plano bajo la estufa, se ve que todos los del último en- 
sayo son inferiores, pero qne el error posible debido al tiempo de evapo- 
ración es todavía muy elevado. 

La influencia del tiempo de evaporación sobre el peso del extracto 
ha sido estudiado en el ensayo que va á continuación , en el que se ha 
tratado como en los casos precedentes varias muestras de vino de dis- 
tinta riqueza en extracto. Las determinaciones se verificaron por series 
de 5. Las primeras cápsulas fueron sacadas después de 4 horas, las se- 
gundas después de 5 etc., hasta 8 horas. 

6" ENSAYO 



Horas 4 

- 5 

). 6 

. 7 

« 8 



49 






3348 
32.56 
31 .96 

3143 
31 05 



11 



0,92 
0.601 

il 
0.53 

0.38' 

i' 



2556 
26.05 
25.61 

l;25.25 
25.00 



48 



50 (bis) 



0.51 
0.44 

o-36|| 

0.25I! 



o 
S y. 



2325 
22.72 
22.10 
,21.72 
21.52 



I 

5 

0.53 
0.62 

o.38¡ 
0.20' 



Extracto 
seco 


a 
*5 


21.10 






0.60 


' 20.50 






059 


19.92 


0.36 


1955 


0.18 


1938 





I X 



15.44 



14.94 



14.42 



14.10 
Í3-95 



o 

I 2^ 
I X * 

,1 W 



¡14.90 



O- 50 I 



.14-37 



0.52 



1405 



0.321 



0.151 



13.72 

I 

!|i3-89 



0.53 
0.32 

0.13 
0.03 



De estos resultados se desprende que después de 7 horas, los resi- 
duos pierden todavía de peso y que la diferencia disminuye con el peso 
del extracto, sin embargo aquella es sensible entre 6 y 7 horas para todas 
las muestras, de manera que este tiempo de 7 horas en este ensayo podría 
ser admitido como límite, con la condición de que la proporción de ex- 
tracto no pase de 30 gr. por litro. 

En los ensayos que siguen hemos tratado de comparar los resultados 
obtenidos con varios métodos. 

Evaporando 10 c. c. del mismo vino en el plano bajo de la estufa de 
Gay Lussac y en el baño maría durante 4 horas, usando en el i*^*^ caso 
cristalizadores del tipo indicado, y en el 2^ cápsulas de platino se ha 
obtenido : 

7« ENSAYO — 4 HORAS 



10 ce. estufa. . . . 
10 ce. baño -maría. 



23.98 


2397 


2393 


•23-41 


23.29 


19.89 


19.86 


19.62 


19-52 


1945 



23.29 
19.41 



Estufa. 23.64 



\ Baño. . 19.62 



Promedio 

Diferencia 4.02 
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Otro ensayo efectuado en idénticas condiciones que el precedente 
pero con vino más cargado de extracto ha dado: 

f ENSAYO (bis) 4 HORAS 



IO ce. estufa. . . . 
IO ce. baño-maría. 


33-96 
2993 


33.84 
29.72 


33-71 
29-34 


33-62 
29-33 


33-56 
29.26 


33-37 
29-25 


•^"-í- ! ^^. '^% 








Diferencia 4.21 












8" ENSAYO 









Evaporando 10 ce. de vino como precedentemente, y 20 ce. del mismo 
vino en baño-maría y cápsula de platino durante 4 horas, se ha'^obtenido 
como promedio de dos series de 6; 

Fromedio ^ 3^.^ 23.77 20 ce. 
Diferencia 1.18 



Operando sobre las muestras del ensayo 6" se obtuvo: 

9*" ENSAYO 



10 ce. 4 horas estufa. 

20 ce. 4 > baño . 

Diferencia 



49 



34 22 

33-48 

0.74 



47 



28.48 

26.66 

1.82 



34 



25.68 

23-25 

243 



48 



23.00 

21.10 

1.90 



50 



Í7-I3 

15-44 
1.69 



Prolongando la exposición de una hora en la estufa y comparando 
los resultados con los obtenidos con 20 ce. durante 4 y 5 horas en el 
baño se llega á: 



IO® ENSAYO 



10 ce. 5 horas estufa. . 
20 ce. 4 > baño . . 
20 ce. 5 » » . . 



49 



33-72 
33-48 
32.56 



47 



28.13 
27.50 
26.58 



34 



2525 
23 25 
22.72 



48 



22.05 
21.21 
20.49 



50 



16.85 

15-44 
14.94 



En el Laboratorio Municipal de París se determina el extracto de 
los vinos evaporando 25 ce. en una cápsula de platino de 70 mm. de 
diámetro, 22 mm. de altura, de forma análoga á la ya descripta, colccada 
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sobre un falso fondo de tejido de alambre bien horizontal de un baño- 
maría ad hoc, de nivel constante, y en el que el agua llega á flor del 
fondo de las cápsulas. El aparato está colocado en una campana de 
tirage enérgico y la operación dura 7 horas. 

Como no disponíamos de cápsulas iguales á las usadas en el labo- 
ratorio referido, los ensayos se efectuaron en las de 83 mm. de diámetro 
en el baño-maría descripto precedentemente. Debido á esto no es dudoso 
que los datos así determinados sean algo inferiores á los que se obten- 
drian con las usadas en el laboratorio aludido. La misma operación se 
repitió en el plano bajo de la estufa de Gay Lussac. 

He aquí los resultados: 

11" ENSAYO 



25 ce. 7 horas estufa. 

25 ce. 7 » baño . 

Diferencias. . . . 



49 


47 


34 


48 


3427 
3239 

1.88 


28.80 

26.64 

2.16 


25 72 

22.52 

3.20 


23.81 

20.33 

348 



50 



1750 

1463 

2.87 



Estas cifras difieren notablemente y demuestran que no se puede 
reemplazar el baño-maría por la estufa quedando iguales las otras con- 
diciones. 

El Comité consultivo de artes y oficios (comité consultatif des arts 
et manufactures) de Francia recomienda para la determinación del extracto 
seco, evaporar 20 ce. en una cápsula de platino en baño de vapor durante 
6 horas. 

El método oficial alemán adoptado por Italia consiste en evaporar 
50 ce. de vino en una cápsula de platino de fondo chato de 82 mm. de 
diámetro en Alemania; y de 70 mm. en Italia, en un baño de vapor hasta 
consistencia de jarabe, lo que dura una hora más ó menos; luego se co- 
loca la cápsula 2 1/2 horas en una estufa de Gay Lussac y se pesa. 

El cuadro siguiente resume los resultados suministrados por estos 
dos métodos comparados á otros ya estudiados, operando sobre 6 mues- 
tras de vinos distintos: 
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CUADRO A 



|i 



31 
1,1131 

31 



10 ce. en cristalizadores 4 horas i 1 1 

estufa Gay Lussac, plano bajo 

Promedio 

10 ce. en cristalizadores 4 horas \í I 

estufa Gay Lussac, estante j 11 II 

Promedio ! 

10 ce. en cristalizadores 4 horas | 

estufa Gay Lussac, tipo ordinario (i)\ ¡¡ I 

20 ce. cápsula de platino 6 horas [ II 

en el baño á vapor J ¡|iii 

Promedio 

20 ce. en cápsula de platino 5 horas.... \ I 
en bano-maría j ' II 

Promedio 

25 ce. en cápsula de platino 7 horas \ H I 

en elbaño-maiía j II 

Promedio 

50 ce. en cápsula de platino i 1/2 horas] I 
en baño á vapor y 2 1/2 en estufa de[ 
Gay Lussac J ¡i II 

Promedio 1 



v-45 



.0526.5925.26 
.01 



32 
32 

32 

31 
28, 
28. 

28. 

27 

27 

27 

28 
28 

28, 
33 

33 
33- 



03 
80 
.84 
.82 



v-44 



v-50 



7427.13 
27.08 



4323 



8923 

79 

85 



2533 
25.29 
27.04 



25 
20, 
20 

20. 



73 

27 

35 
24 

30 
28 
27 
27 

77 
72 

74 
8427. 



20 

21 
21, 

21. 



v-46 

23- 19 
23.18 

23.18 

25.51 
25.27 

25- 



3924 

0622, 
5417 



20.10|l8.27 

20 



17 

17 

18 

2918 

.28 

87 

82 

84 
96 



27.28 
27.2624.98 



v-52 
23- 13 

22.53 

22. 

24.89 
24.77 

.83 



832 



•77 
.68 

•72 



25.0023.96 
22.95 



v-53 

22.04 
21.65 

1.89 
22.65 
2336 
23.50 



21.69 
16.92 
16.93 

7916.92 

27 

29 

28 



17-51 
17 51 

17.51 
17.89 
17.80 

18.85 



18. 

18. 
18. 

18. 
23-9423-35 



23.32 
23.34 



En fin, damos á continuación los resultados obtenidos por 10 méto- 
dos distintos operando sobre 6 muestras de vinos, y efectuando con todo 
cuidado 3 determinaciones en cada caso. 



(i) Estos ensayos se efectuaron en una estufa de Gay Lu.ssac de pequeñas dimensiones en la 
que se colocó dos cristalizadores descansando sobre el plano bajo. 



22 — 



o 

Q 

< 
u 



ce 

o 

H 

< 

I H 

< 



t 


O 


O 


^ ^ 


0\ 0\ c^ 


^ 


vO 


0> r^ 


r>. 


vO 


¿?R. 


8> 


M 


M \D 


vO 


«« 


i^ i^ i^ 


l^ 


t^ t^ í^ 


1^ 


00 


« 


00 


co 


OO 


r>. t^ 


r>. 


O 


O O 


O 


s 


Cl 


Cl 


M 


M 


M 


(N 


w 


w 


w 


w 


C>4 


CN 


M 


w 


w 


N 


f^ 


ce f^ 


re 


g 


1 <^ 


8í8 


S^ Sí 


s- 


? 


<>< 

O 


lO 1^ r^ 


vO 


1^ UO 0> 


1^ 


3 


O w 


X 


rt ^^ 


'^ 


in\o vD 


v£) 


vO v£) >0 


vO 


vO vO vO 


v£) 


0\ Qs 0\ 


0^ 


n 


1 


N 


Cl 


M 


Cl 


r< 


M 


M 


W 


Cl 


Cl 


M 


W 


N 


M 


W 


M 


(N « 


W 


1 


t^ O>00 


OO 


vO 


O 


1^ 


1^ 


00 


O 


8^ 


O 


3; 


a^oo 


O 


O X c^ 


0^ 


1 ^ 


00 00 


00 


•-• 


w 


•-' 


t-* 


X 


00 


00 


-+ '^ 


"O 


'^ core 


ce 


3 ^ 


1 H« 


h^ 


1^ 


•-4 


fO co rO 


rO 


w 


w 


W 


M 


rO r^j 


rO 


ro 


vO o vC 


vO 


5 


w 


w 


C* 


W 


W 


w 


M 


M 


Cl 


w 


W 


M 


W 


M 


W 


W 


r< 


M W 


w 


!^ 


w 


rf 


ro 


rO 


lo a^\D 


vO 


00 


O>00 


00 


00 


lO fO 


uo 


O 


0^ »0 


m 


r 


o 


O 


O 


O 


w 


M 


M 


(N 




1^ 


1^ 




vO 


ce 


'^ 


1^ 




l^vO 


X 


3 «^ 


1 w 


<M 


w 


w 


ro rO rO 


rO 


f*: rO rO 


rO 


rO CO re 


<N 


l^sO \0 


^0 


s 


1 " 


<M 


M 


w 


M 


r< 


W 


M 


« 


w 


Cl 


(N 


W 


« 


M 


W 


rn 


Cl W 


CN 


•4 






































5 


! « 


8^ 


O 

1^ 


O 


s 


00 00 


00 


g- 


- 


o 


O 


1^ 


8; 


ON 


00 


á 


S.^ 


2= 


•? " 


■ 8 


O 


o 


o 


o 


o 


O 


o 


M 


IM 


1^ 


l-l 


M< 


H^ 


^ 


1^ 


rf "íí- "«i- 


rf 


^" 


w 


w 


(N 


w 


w 


c< 


W 


W 


M 


M 


r< 


N 


r< 


<>< 


M 


W 


M W 


W 


o 


co "i- w 


vO 


r>. 




8 


O 


rfiO -«i- 


'^ 




►^ 


W 




lO 


fO re 


"1- 


i- 


O^OO 00 


00 


o>o 


o 


M 


M 


W 


w 


O 


O 


O 


O 


r>. t>» r>. 


t>* 


1 rf "«i- rf 


^ 


lOvO vO 


lO 


WO »0 »0 


lO 


t>» r^ t>» 


t^ 


XXX 


X 


a ■ 








M 


»N 






l-l 


M 


M 


•^ 








M 


h^ 









c 
z 



s 

w 

o 
u 






Q 

•c 
u 
< 

i 

Oí 

« 



HH HH .2 »— • í— í .2 Í-H »— < ,2 »— < »-H .2 >— í HH ,2 

O ^ O o^o c;o o^o ^ 

^ ES;' E^ E£^ Sb B 

g S.g &.g S.g &.g &, 



o 

C 



o 



o 



I, 5 






ce 

CU 

O 
O 






O 

03 



o; 

a 
u 

O 



o 
n 
'■*-» 

co 

'o. 

-O 

c/) 
cd 

c/: 

Oi 

o 

c ; 

ü 
o 



o 



C 
O 



O 



cd 






S3 

C/2 

*cd 
o 

a . 

«ü ctf 

cí fe 



o 
»c 

cd 



g 

CA 

cd 
O 



o 
.2 

Cd 

'5. 

Cfi 

O. 

-cd 
o 

c 
ü 
o 



o 



s 



o 
.5 

'■♦3 
Cd 

'5. 

o; 

tft O 

*cd cd 

C U 

a> cd 
c/: 



23 



H 

i; 

X 

< 

H 
< 

H 






o 
u 



•3 


1^ »o fO 


I-» 


fOvO 


Tí- 


Tf 


I-» 


lo es 


Nü 


re »o 


re 


re 


Tí- o 1^ 


^ 


a 


vO 


f^ ^ 


1^ 


WO lO lO 


»o 


lO Tt- Tj- 


rf 


vO v£) vO 


vO 


r>. r>. r>. 


t^ 


•S^o 


6 


d 


o 


d 


1^' 


1^ 


(^ 


_' 


tr5 rÓ fÓ 


ré 


4 4 4 


4 


es 


c>4 es 


es 


:^ 


fO rO ro 


ro 


CO 


rO 


rO 


rO 


re 


ce re 


re 


re 


re re 


re 


re 


re re 


re 


o 
a 


O 


- 


1^ 

o 


^ 


OO 

00 


es ^ 


8. 


es 
es 


S-8 


re 
es 


lovq 


5 S 


•^ <S C>4 

cr\ o^ cr> 


qx 


d 


d 


d 


d 


d 


d 


O 


d 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


f^ 


•^ M 


_¡ 


& ■ 


f*: fO rO 


rO 


e^, fO r*5 


CO 


re 


re re 


re 


re 


re re 


re 


re re re 


re 


5? 


rO 


lO r^ 


O 


lO 1^ O 


vO 


'S 


l-l 


vO 


í^ 


lO lO Ox 


o> 


ox o ^ 


o 


•n 


rí- lO lO 


lO 


1^ r>. r^ 


t^ 


*^ 


O 


O 


0^ o 


o> 


^ 


vq 


1^ t^ 


r^ 


3 -* 


vO sO vO 


vd 


t^ t^ r^ 


r^ 


0\ C^ Qs 


cK 


oó 


axoo 


00 


00 


00 oó 


00 


N 

.4 ■ 


(N 


M 


<s 


es 


es 


es 


es 


es 


ts 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


«N 


es 


es es 


es 


1 


M 


O 


a^ 


t^ 


^ 


t^ "^ 


es 


r>. t>» es 


es 


^ 


lO 


3; 


w 


re 


t^sO 


»o 


es 


O 




o 


O 


1^1^ 


r^ 


00 


o> o 


q> 


o> 


ON 


a 


o> O 


q> 


t^r^ t^ 


r^ 


1^ i^ i>» 


r^ 


00 


00 


oc 


co 


00 


00 oó 


00 


00 OC) oó 


00 


K 

3 

i4 


M 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


w 


es 


es 


es 


es es 


es 




i-i 


Tí- 


r^ 


C>4 


es vo 


lO 


Ti- 


ce 00 


t-4 


5 


re 


^ 


"^ 


lO 


^ 


t^vO 


3; 


^ 


\D \D \D 


^O 


c^ ro 


re 


po 


ft 1" 


q 


O 


q 


Os Os 


.-» « 


1 ló ló »Ó 


uS 


uS wS »Ó 


iÓ 


r^ r^ r^ 


t^ 


t^ r>. r^ 


1^ 


vO vO vO 


vd 


^ 


es 


M 


es 


es 


es 


(S 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es w 


es 




n 




es 


f^ 


u-> 


es 


lO 'íí- 


ro 


ON ri- 


8í 


Tí- 




r^ 


^ 


M 


O 


1^00 


00 


O>0C 00 


00 


O 


O 


O 


O 


ce O 




O 


q 


q 


lO Td-TÍ- 


-^ 


00 


oc « 


00 


d 


d 


d 


d 


iJ 


1^ 


O 


^ 


,_| 


H^ 


I-» 


,j 


l-N 


I-I i-i 


_¡ 












es 


es 


« 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es 


es (N 


es 



co 

C 

2; 



Q 



Z 

w 

o 
u 
Pe} 



O 

H 

-< 
X 

w 



•O 
u 

z 









O 
'Ji 

a 
a; 






c 
S 

o 

« fe 

&•« 

ara 

o 






c 



E 
"2 
*'3 

Tí 
. O 

o 

00 c 

^C Cd 

03 
'X í/J 

fe Í3 

en 

. cd 
^ fe 

o- 



(U o 

a g 






.2 HH»^ 

<L> O 

2 « 

o. g 






n .2 HH HH .2 



(U O 

2 g 
a g 



Tí 

E 
o 



en 
I-I 



3 « 
So 

00 C 

vO cd 

'o. 

o 
rt 
t/i 

'Ji 

i-i 5 

cj ;: 

en 

c ^ 

^ fe 
o 



E 6 
S^ 

TJ O. 

Sí? 

)-i cd 

-o 2 

N 5> 

cd en 

*i cd 
en )^ 

*C 2 

fl ^ 

(U ,. 

si 



^^ cd 

CÜ 
a; 
rt cd 



cd p< 

o» <^ 

'^ ^-cd» 

3 fe o 

« 9 c 

^cd cd F-j 

a *cd u 

(U es 

o 



— 24 — 

De este estudio, efectuado con vinos naturales del país, se desprende 
que cada método usado para la determinación del extracto seco á ico'' 
suministra datos diferentes con la misma muestra de vino; y como es 
imposible aún prolongando la operación fuera de los límites indicados 
de 7 á 8 horas conseguir un residuo de peso constante, como resulta de 
los estudios de varios químicos enólogos, en particular á A. Gauthier y 
de los nuestros, esta determinación no puede ser sino convencional. 

Al examinar los datos que anteceden se nota que cada método estu- 
diado conduce á cifras más ó menos concordantes para un mismo vino. 

Desde este punto de vista, los que nos parecen más recomendables 
son el método indicado por el comité consultativo de artes y oficios de 
Francia y el seguido por el Laboratorio Municipal de París. 

Estos dos métodos que suministran datos poco diferentes entre sí y 
que han sido adoptados ya desde muchos años y casi exclusivamente en 
los laboratorios de Francia, país que supera á cualquier otro de Euro- 
pa tanto por la cantidad como por la calidad y variedad de sus vinos. 

El número considerable de análisis efectuados con estos dos méto- 
dos permiten comparaciones muy interesantes y útiles; y sería todavía 
una razón más para adoptarlos, sin embargo tienen el defecto de reque- 
rir para su ejecución un tiempo que pasa por lo general las horas hábi- 
les de las oficinas del país, lo que constituye un inconveniente serio. 

El método que consiste en evaporar lo c. c. de vino en cristalizado- 
res expuestos 4 horas en una estufa de Gay-Lussac, sería bastante exac- 
to operando en las condiciones que hemos indicado, y que se aplican á 
todos los métodos en los que se usa la estufa de Gay-Lussac como apa- 
rato de evaporación; ganaría en precisión si se eligiesen cristalizadores 
idénticos en sus dimensiones, forma y espesor de las paredes, mejor to- 
davía si se substituyera á estos, cápsulas de platino de forma chata como 
las adoptadas en Francia y Alemania para el mismo objeto. De todos 
modos el volumen reducido de vino que se pone á evaporar, obligará 
siempre á multiplicar los errores inevitables á pesar de todos los cuida- 
dos, por un coeficiente muy elevado, de donde resultará en la práctica 
diferencias más importantes que con los otros métodos. Estas conside- 
raciones son las que sin duda han influido para que este método no fue- 
se aplicado en los principales laboratorios europeos. 

El método alemán adoptado por Italia suministra resultados más 
elevados que los demás, pero con una constancia notable para el mismo 
vino, no requiere más tiempo que el precedente y por esto lo creemos 
preferible. 

El cuadro que sigue resume los promedios encontrados por los cua- 
tro métodos mencionados, aplicados á 12 muestras de vinos. (Cuadro 
A y B). 
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CUADRO C 



Comité consultivo de artes y oficios; 

Francia 

Laboratorio Municipal de París . . . 
lo c. c. 4 horas estufa Cay Lussuc . 
Método alemán é italiano 



Comité consultivo de artes y oficios; 

Francia 

Laboratorio Municipal dé París . . . 
ID c. c. 4 horas estufa Cay Lussuc . 
Método alemán é italiano 



28.54 
28.85 

3301 



15.99 
15-24 
20.03 

21.48 



44 



2330 
23.76 
26.65 
28.87 



20.81 
21.10 

2536 
26.94 



50 



20.57 
21.31 
25.29 
27.26 



23.26 
23.18 
27.72 
28.95 



46 



18.51 
18.84 

2319 
24.98 



23.17 
22.89 
27.76 
28.70 



52 



17.79 
18.72 
22.83 
23-95 



26.02 
26.16 
30.90 
31.91 



16.92 
18.85 
21.89 
2334 



Z7.94 

28.17 

31-54 
32.76 



Los extractos de los vinos estudiados en este trabajo han sido de- 
terminados siguiendo las indicaciones del Laboratorio Municipal de Pa- 
rís, pero usando una cápsula de 85mm, en lugar de 7omm de diámetro. 
La evaporación se verificó en el baño maría descripto precedentemente. 
En los primeros vinos analizados se usó la estufa de Gay-Lussac y las 
mismas cápsulas colocadas en el plano bajo, pero se abandonó este mé- 
todo para poder comparar los resultados con los obtenidos en Francia. 



ACIDEZ 

Se entiende en general, por acidez total de un vino, la que se ob- 
tiene saturando un volumen determinado de aquél por una solución de 
soda cáustica previamente titulada En esta acidez se halla por lo tan- 
to, comprendido, la que se debe al gas carbónico bastante abundante en 
los vinos recién fermentados ó en los más ó menos alterados por ciertas 
enfermedades. Como muy á menudo hemos encontrado uno y otro caso, 
hemos eliminado el error que proviene de la presencia de ácido carbó- 
nico, elevando el volumen de vino que se debía tratar, á una temperatu- 
ra muy cerca de la ebullición. Determinando la acidez en ciertas mues- 
tras antes y después de esta operación, hemos podido ver que el aumento 
debido á la presencia de CO^ puede alcanzar calculado en ácido sulfúri- 
co, ogr. 500 por litro. 

Según la intensidad del color del vino, se opera sobre 5 ó 10 c. c. á 
los que se les agrega el mismo volumen de agua, se calienta despacio 
hasta principios de ebullición, se deja enfriar y se diluye con agua des- 
tilada hasta 50 ó 100 ce. La titulación se efectúa con KOH n, 10, to- 
mando como indicador la fenolftaleina. Los resultados han sido calcu- 
lados en ácido sulfúrico monohidratado, SO^H^. 
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ACIDEZ VOLÁTIL LIBRE Y ACIDEZ FIJA 

Duclaux ha demostrado que al destilar soluciones de ácidos de la se- 
rie grasa volátiles convenientemente diluidos, la proporción condensada, 
para un mismo producto y volumen destilado, queda constante; por 
ejemplo, destilando los ^ del volumen primitivo de una solución de los 
ácidos siguientes, se obtiene: 

8o 7o d^ ácido acético 
96 » V » propiónico. 

97.5 » » butírico. 

Aplicando este principio á la destilación del vino, en las condiciones 
indicadas por Duclaux, se puede no solamente determinar la proporción 
<ie ácidos volátiles que contiene, sino también la naturaleza de los áci- 
dos que pasan con la destilación. 

Es este el método que hemos adoptado por ser bastante exacto, sen- 
cillo y permitir operar por serie, en un aparato adecuado. 

En un globo de 250 c.c. se introduce 100 ce. de vino y 10 ce. de 
agua destilada. Se pone el globo en comunicación con un refrigerante, 
y se procede á la destilación hasta llegar á 100 ce. que se recibe en el 
mismo matraz aforado que sirvió para medir el vino. Con potasa n/io 
se titula la acidez del líquido, la que es multiplicada por 100/80, para con- 
seguir la acidez total en 100 c.c. de vino, suponiéndola toda al estado de 
ácido acético. Se valúa como para la acidez total, la volátil en ácido 
sulfúrico monohidratado, S0*H2, calculándola por litro. La diferencia 
«ntre las dos, dá la acidez fija. 

MANITA 

Para dosar la manita, hemos seguido el método de Gayón, descripto 
con todos los detalles por Grandeau en su tratado de análisis (i), 

POLARIZACIÓN Y AZÚCAR REDUCTOR 

Las observaciones polarimétricas se efectuaron sobre el vino decolo- 
rado por el sub- acetato de plomo y el negro animal. 

En el mismo líquido se ha dosado el azúcar reductor con el licor 
-de Fehling por decoloración. 

GLICERINA 

El dosaje de la glicerina se efectúa aplicando el método de Laborde, 
que consiste en pesar el carbón producido en ciertas condiciones por la 
glicerina aislada de un volumen determinado de vino. 

Este método (2), algo delicado y que requiere cierta práctica, sumi- 



(x) «Traite d'Analyse des matiere Agricolest— Grandeau 1897. tomo II, pág. 520. 
(2) Duclaux— «Traite de Microbiolog^ic». 
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nistra datos muy concordantes y evita los errores que se producen en la 
pesada de la glicerina que es muy difícil obtener pura y anhidra. 

TANINOS 

El tanino se ha dosado de la manera siguiente: 

A 20 c. c. de vino se agrega un volumen igual de la solución si- 
guiente: 

Oxido de zinc: 5 gramos. 

Acido acético, lo necesario para disolver. 

Amoniaco: 40 c. c. 

Agua, cantidad suficiente para llegar á 500 c. c. 

Se lleva á la ebullición y se agrega unos centímetros cúbicos de 
agua y deja reposar 24 horas; se decanta y vuelve á efectuar e3ta ope- 
ración tres veces. 

Inmediatamente después del último lavaje, se echa sobre el precipi- 
tado 200 c. c. de ácido sulfúrico al 5 "/^ que lo disuelve, y se dosa vo- 
lumétricamente con un licor de permanganato previamente titulado en 
condiciones idénticas, con una solución de tanino de riqueza conocida. 
(Método Lowenthal modificado por Carpené y Pi). 

GOMAS 

En la determinación de las gomas se ha aplicado el procedimiento 
Reboul. 

Se evapora 100 c. c. de vino hasta reducirlos á 6 ó 7 c. c. se dqa 
cristalizar 24 horas y se echa el líquido sobre un filtro, se lava 5 veces 
con 5 c. c. de alcohol á 40-42, y en el licor filtrado se agrega poco á 
poco, y agitando constantemente, 100 á no c. c. de alcohol absoluto. Se 
deja reposar 24 horas, se decanta y se lava con 25 c. c. de alcohol á 85° 
recogiendo el precipitado sobre un filtro. Se lava el vaso y el filtro con 
agua caliente que disuelve las gomas, y se recibe el líquido en una cáp- 
sula, se evapora al baño-maria, se seca en la estufa á 100" - 105" hasta 
peso constante y se pesa. Se incinera y se vuelve á pesar; la diferencia 
da las gomas. 

SULFATOS 

Los sulfatos han sido dosados directamente en 50 c. c. de vino, agre- 
g;ando poco á poco en el líquido en ebullición, una solución de cloruro 
de bario acida. 

El sulfíito de bario, recogido y calcinado con las precauciones ordi- 
narias, es pesado y el resultado calculado en SO^ y en SO* K^. 

ÓXIDO POTÁSICO V SÓDICO 

Se toma 100 c. c. de vino á los que se agrega 10 c. c. de acetato 
■neutro de plomo, se filtra y lava el precipitado, se evapora el líquido fil- 
trado hasta sequedad y se calcina para transformar los acetatos en car- 
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bonatos. Se lava el residuo con agua caliente y se filtra para separar el 
carbonato de plomo insoluble. 

El líquido contiene la potasa y soda que se transforman en cloruros 
por adición de unas gotas de ácido clorhídrico. 

Evaporando á sequedad en una cápsula tarada, se obtiene el peso de 
los dos cloruros, y luego se dosa la potasa al estado de perclorato apli- 
cando el método indicado por Schloesing. Por diferencia se obtiene el 
cloruro sódico. Se han calculado los resultados al estado de óxido de po- 
tasio 0K2 y óxido de sodio ONa^. 

ÓXIDO CALCICO 

El dosaje del óxido calcico, se efectúa sobre las cenizas obtenidas 
por evaporación y calcinación á baja temperatura, de 50 ce. de vino. 

El precipitado de oxalato de calcio separado y lavado, tratado por 
ácido sulfúrico diluido, ha sido titulado por una solución de permanga- 
nato de potasio según las indicaciones de Mobr. Este método volumé- 
trico practicado con cuidado, es sencillo y exacto. 

CENIZAS 

Se ha determinado las cenizas evaporando 50 c.c. de vino en una 
cápsula de platino y calcinando el residuo con precaución al rojo na- 
ciente hasta que todo desprendimiento de gas con olor haya completa- 
mente desaparecido. El carbón pulverizado ha sido lavado con 10 c.c. 
de líquido, decantando cada vez el líquido sobre un pequeño filtro Ber- 
zelius. 

El residuo filtrado ha sido evaporado en uua cápsula de platino 
y secado hasta peso constante. Se obtuvo así las cenizas solubles. 

El filtro Berzelius agregado al carbón que queda después de los la- 
vajes en la cápsula en que se efectuó la incineración, se calcina y el resi- 
duo pesado, corresponde á las cenizas insolubles. 



CLORO 

Numerosos ensayos nos demostraron que los métodos volumétricos 
de dosaje del cloro, no son aplicables al caso presente y hemos adopta- 
do el por pesada, tomando la precaución de neutralizar el vino con car- 
bonato sódico. 

A 100 c. c. de vino se agrega carbonato sódico en débil exceso y se 
calienta manteniendo la ebullición hasta que todo desprendimiento de 
gas CO2 haya desaparecido. Se pasa el líquido á una cápsula y se eva- 
pora á sequedad. Se calcina á baja temperatura y se trata el carbón 
como para las cenizas, después de haber acidulado con un poco de áci- 
do nítrico. En el líquido se precipita el cloro por el nitrato de plata y 
se mantiene el líquido á la temperatura de ebullición. Después de al- 
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gún tiempo, se deja enfriar y reposar á la obscuridad durante 24 horas, 
se filtra y se trata el precipitado con las precauciones ordinarias. 

BITARTRATO Y ÁCIDO TARTÁRICO 

Estos cuerpos han sido dosados por el método de Berthelot, operan- 
do sobre 20 c.c. 



ANÁLISIS DE VINOS 
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DEPARTAM ENT' 



DETERMINACIONES 




J 


A 

2 


D 

3 


J 

4 


(1 


Año de cosecha 


1902 

Malbec 
alto 


1902 

Malbec 
alto 


1902 

Malbec 
alto 


1902 

Malbec 
alto 


IQ - 


Clase de uva 


Mar. 


Terreno 




al: 


Densidad á is^ C" . . . . 




0.9942 
13.60 


0.9951 
12.90 


0.9980 
14.10 


0.9957 
14.00 


Q^ 


*-^ ^» * A »-* A X* «1% XA «i* A _J '^M> • • • • 

Alcohol á 15° C' ... "0 


en vol. 


13- 


id id . . "00 en gram. 


110.02 


104.28 


114. 12 


113-30 


107: 


Extracto seco á 100" . . . 


p. litro 


26.648 


26.668 


36.736 


31.604 


37 - 


id id sin azúcares re- 














ductores . . 


1» 


26.648 


26.668 


32.271 


31.604 


36.1' 


id id sin azúcares re- 














ductores y sin manita. . 


» 


25-232 


26.668 


28.095 


29.426 


27 -• 


Acidez total en S0*H2 . . 


» 


3.871 


5-439 


4361 


4.704 


6j:: 


id volátil libre en S0*H2 


■!> 


1.047 


1.464 


1.494 


1.222 


2 - ■ 


id fija id 


» 


2.824 


3-975 


2.867 


3.482 


4-.k: 


Manita 


» 


1. 416 


V 


4.176 


2,178 


S.;-. 


Polarización 


» 


-0",22' 


— o",4' 


-1^3' 


— o'\28* 


— .1 


Azúcares reductores . . . 


» 


V 


V 


4465 


V 


I 0;^ 


Bitartratos 


» 


1.027 


1. 516 


1 253 


I -591 


i.^:- 


Acido tártrico libre .... 


» 


0.060 


0.090 


0.045 


0.225 


t ::• 


Glicerina 




— 


— 







_ 


Tanino 


» 


* — 


— 


— 


— 




Gomas 


» 


— 


— 


— 


— 


_ 


Cenizas totales 


» 


4.838 


4-834 


5-468 


4.792 


3.r^. 


id solubles en H20 . . 


» 


4 054 


3.920 


4-324 


4.054 


2.Ü-' 


id insolubles id 


* 


0.784 


0.914 


1. 144 


0.738 


o.7í: 


Acido sulfúrico en SO^ . . 


J» 


0.292 


0-775 


0.830 


0.812 


or- 


id id en S04K2 . 


» 


0.636 


1.688 


1.809 


1.770 


I i;:. 


Cloro total 


» 


0148 


0.091 


0.219 


0.170 


1:^ 


id en CINa 


» 


0245 


0.151 


0.362 


0.280 


o.:í 


Oxido sódico 


» 




— 


— 


— 


_ 


id id en CINa . . 


» 


— 


— 


— 


— 


— 


id magnésico .... 


■» 


0.243 


0.208 


0.220 


0.268 


:> 


id potásico 


V 




— 


— 


— 


-- 


id calcico 


» 


0.098 


0.119 


0.105 


0.084 


o;- 


Color Salieron 




5"VR 
150 





3"R 

185 


5"VR 
100 


2'R 


id id intensidad. . 




— 


IN 


Tk , . / alcohol 

Relación 




4.12 


4.01 


3.62 


3.67 


2 Ci' 


extracto 




^•7/ 


id id sin manita . 




436 


4.01 


4.18 


3.95 


3-^ 


. , alcohol 

id -— — ; — 














glicerina 














. j extracto 

id 
















5.22 


5-51 


5-13 


6.14 


7.^ 


cenizas 




Suma alcohol f acidez 




17.429 


17.929 


18.024 


18.507 


1 8. SOI 


id id sin acidez de los sulfatos 




Examen organoléptico . . . 




Ordinario 
alcoholizado 


Oidinario 
alcoholizado 


Ag^ridnlce 
alcoholizado 


Ordinario 
alcoholizado 


Affiidnl • 






alccho'.i'J 1 
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n 


F 


M 


C 


C 


I 


I 


I 


I 


e» 


7 


8 


9 


10 


II 


12 


13 


14 


1902 


1902 


1902 


1903 


1903 


1903 


1903 


1903 


1903 


lalbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 
viuificado 
en blanco 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.Q966 


0.9930 


0-9935 


0.9921 


0.9930 


0.9944 


0.9950 


0.9953 


0.9942 


1 1 .40 


13.60 


13.10 


13.80 


12.40 


12 00 


12.40 


12.60 


12.00 


91.98 


110.02 


105.92 


II 1.66 


100.18 


96.96 


100.18 


101.82 


96.90 


25-H48 


26.858 


31.640 


24.225 


20.745 


25.050 


25.390 


26.540 


24.845 


25-H48 


26.858 


31.640 


24.225 


20.745 


25.050 


25.390 


26.540 


24.845 


25-S48 


25538 


28.808 


24.225 


20.745 


25.050 


25390 


26.540 


24.845 


5.I.S4 


4.018 


5.388 


3.920 


4.107 


43^2 


4.214 


4.459 


4.263 


o. 786 


0.735 


1.997 


0-536 


0.545 


0.888 


1. 188 


1.414 


1.047 


4.368 


3283 


3391 


3-384 


3562 


3424 


3.026 


3.045 


3.216 





1.320 


2.834 




















-o",3i' 


--o",26' 


— 0^'2' 


o",o' 


o",o' 


— 0^,14' 


o",o' 


o".o' 


— o"6* 


V 


V 


V 


V 


V 


V 


V 


V 


\' 


1.467 


1-317 


1.780 


2.495 


1.893 


3.122 


3.479 


3.028 


3470 


0.260 


0.225 


0.105 


0.120 


0.201 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


10.893 


II. 411 


— 


11.980 


— 


8.985 


- 


— 


— 


2.195 


1. 631 


1.792 


1-439 


2.122 


1.965 


— 


— 


— 


3-796 


2.220 


— 


2.454 


2. 114 


2.694 


4.206 


3.618 


4.040 


3410 


3.378 


2.748 


3.214 


2.934 


3.000 


3.474 


2.764 


3302 


2.750 


2.830 


2.190 


2.640 


2.374 


2.460 


732 


0.854 


0.738 


0.660 


0.548 


0.558 


0.574 


0.560 


0.540 


0552 


0.829 


0.276 


0.255 


0.287 


0.228 


0.216 


0.230 


0.229 


1.202 


1.807 


0.601 


0.556 


0.626 


0.498 


0.470 


0.501 


0.500 


0.120 


0.162 


— 


0.096 


0.IC4 


0.103 


0.161 


0.145 


O.III 


0.198 


0.268 


— 


0.159 


0.171 


0.171 


0.266 


0.238 


0.183 


— 


— 


— 


0.089 


0.106 




— 




- 


— 


— 


— 


0.169 


0.201 


— 


— 


— 


— 


— 


0.201 


— 


0.187 


0.139 


0.038 


0.039 


0.041 


0.043 


— 


— 


— 


1.425 


1.369 


1.220 


1.244 


— 


1. 1 24 


0.118 


0.127 


0.064 


0.041 


0.048 


0.084 


0.077 


0.080 


0.079 


2"VR 


5"VR 


R 


i"R 


50VR 


3"VR 


R 


5"VR 


R 


156 


136 


185 


155 


160 


145 


225 


180 


170 


3-58 


4.22 


3-34 


4.60 


4.82 


3.86 


3.94 


3.83 


3.90 


3-58 


444 


3.67 


4.60 


4.82 


3.86 


3-94 


3.83 


390 




— 


— 


10.25 


8.77 


— 


8.36 


— 


10.78 


6.14 


705 


7-13 


7.10 


6.14 


9.11 


7.89 


8.28 


9.04 


16.554 


17.618 


17.606 


17.720 


16.507 


16.312 


16.447 


16.693 


16.221 


— 


— 


-- 


— 


— 


16.312 


16.447 


16.693 


16.221 


liueuo 


Bueno 


Agridulce 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 


M y bueno 




alcoholizado 




alcoholizado 




ciabc 


>rados con 


}t c i ti tan 


I 1 c 0' 
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D E P A R r A M E N T ( 



DETERMINACIONES 



E 

15 



H 

16 



H 

17 



H 

iS 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C^ 

Alcohol á 15" C" ... 7„envol. 
id id ... . "/„,, en gram. 

Extracto seco á 100° . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . > 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin w auita ...» 
Acidez total en SO^H^ . . . > 
id volátil libre en SO*H2 . » 
id fija id ■> 

Manita >> 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino > 

Gomas > 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . » 

id insolubles id ... . » 

Acido sulfúrico en SO^ . . . >> 

id id en SO*K2 .... 

Cloro total '> 

id en ClNa > 

Oxido sódico ^> 

id id en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico * 

id calcico 

Color Salieron 

id id intensidad 

TV , . , alcohol 

Relación — — - 

extracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

id — 

g^licerina 

. , extracto 

id : — 

cenizas 

Suma alcohol f acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 
Malbec 

alto 
0.9968 

12.60 
101.82 
29.152 

29.152 

29.152 

4853 
0.845 
4.008 

o 
o", o' 

V 
2.455 



2.082 
3.048 
5.665 
5.400 
0.265 

0.571 
I 243 
0.115 
0.189 



0.198 

o. 100 
R 
220 

352 

3.52 



514 
16.608 
16.385 

Muy bueno 
elaborados c. 
ácido tártrico 



1903 

Malbec 
alto 
0.9967 
12.20 

98.54 
28.560 

27.449 

27449 
4.214 
1. 108 
3.106 
o 
-K)«i8' 
I. III 

2.175 
o. 112 
7.862 

1. 571 
2.622 

4-554 
3.830 
0.724 
0.985 
2.145 
0.084 
0.138 
0.184 

0.347 
0.189 
2.150 
o. lio 
R 
225 

3.74 
3 74 
12.71 

6.02 

16.318 
15.870 

Muy bueno 



1903 

Malbec 
alto 

0.9968 
12.00 
96.90 

28.680 

27.670 

27.670 
4.214 
1. 160 

3054 

o 
o", o' 
1. 010 

2.081 

o. 112 
8.989 
1.348 
2.757 
4.594 
3.820 

0.774 
I.OI4 
2.210 
0.097 

0. 161 

0.186 
0.351 

0.204 
2.016 
o. 114 
R 
225 

3.66 

3.66 

10.77 

6.02 

16.072 
15.607 

Muy bueno 



1903 

Malbec 

alto 

0.9970 

12.50 

101.00 

30.690 

29.456 

29456 
4 459 
1. 191 
3.268 
o 
—0*^30' 
1.234 
2.081 
0.337 

10.245 
1.707 

2.974 
4.498 

3-740 
0.758 
0.940 
2.048 
0.081 

0.134 
0.223 
0.421 
0.201 
2.088 
0.129 
5"VR 
160 

3-55 
3.55 
9.85 

6.54 

16.790 

16.366 

Muy bueno 



DE M A I P U 



-- 35 



n 


P 


P 


Q 


Q 


Q 


R 


S 


S 


20 


21 


22 


23 


24 


25 


26 


27 


28 


1903 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


lalbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


alto 


alto 


alto 


bajo 


bajo 


bajo 


alto 


alto 


alto 


3.9983 


0.9960 


0.9965 


0.9980 


0.9963 


1.0037 


0.9944 


0.9961 


0.9950 


12.00 


11.80 


11.90 


12.30 


12.60 


12.75 


14-30 


12.40 


14.00 


96.90 


95.26 


96.08 


9936 


101.82 


103.05 


115.76 


100.18 


113.30 


32.630 


23.120 


23.960 


28.575 


24.015 


41.610 


26.425 


26.870 


25.640 


3036S 


23.120 


23.960 


28.575 


24.015 


40.090 


26.425 


26.870 


24.078 


30.368 


23.120 


23.960 


28.575 


24.015 


— 


26.425 


26.870 


24.078 


4.410 


3.626 


4.018 


5.292 


3675 


3728 


4.998 


3.626 


3.528 


1.424 


0.496 


0.490 


0.159 


0.33Í 


1-372 


0.612 


0.839 


0.557 


2.986 


3- 130 


3528 


5.133 


3.344 


2.356 


4.386 


2.787 


2.971 

















nodosado 











-o''52' 


o",o' 


o",o' 


-o«33* 


-o"39^ 


—0" 10' 


o^o' 


— 0" 14' 


— o"i4' 


2.262 


V 


V 


V 


V 


1.520 


V 


V 


1.562 


2.269 


2.833 


3586 


4.150 


3.021 


4-333 


3.586 


2.457 


3-398 


0.262 


0.525 


0.075 


0.450 


0.150 


0.300 


0.375 


0.300 


0.225 


10.793 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


2.196 


3-588 


3.287 


0.891 


1.065 


3.640 


2.749 


1. 617 


1-597 


2-473 


4.886 


3.742 


3.928 


3.406 


8.398 


3.814 


5.806 


4.026 


4.4«o 


4.168 


4.380 


5 190 


4-554 


6.876 


3.670 


3.950 


5.876 


3 760 


3.488 


3580 


4.446 


3876 


5.146 


3030 


3.122 


4.686 


720 


0.680 


0.800 


0.744 


0.678 


1-730 


0.640 


0.828 


0.590 


0975 


0.349 


0.188 


1.402 


0.297 


0.705 


0.189 


0.883 


0.946 


2.1^4 


0.760 


0.409 


3054 


0.586 


1.535 


0.412 


I 923 


2.060 


0.094 


0.114 


0.120 


0.085 


0.092 


0.149 


0.114 


0.184 


0.128 


0.155 


0.187 


0.197 


0.140 


0.151 


0.245 


0.187 


0.303 


0.211 


0.116 


0.171 




0.060 


0.088 


0.162 


0.086 


0.187 


0.226 


0.219 


0.322 


— 


0.113 


0.166 


0.305 


0.162 


0.352 


0.424 


0.203 


0.035 


0.017 


0.032 


0.055 


0.046 


0.081 


0.049 


V 


2.035 


1725 


— 


1.656 


1-950 


2.554 


1.663 


1.884 


1.704 


0.129 


0.078 


0.067 


0.134 


0.112 


0.157 


0.112 


0.112 


0.056 


5-VR 


2"VR 


i'^VR 


2*^VR 


30 R 


2«R 


2"VR 


R 


2'VR 


145 


90 


89 


70 


214 


104 


60 


225 


72 


3 31 


4.12 


4.01 


3-74 


4.23 


3-37 


4.38 


3.86 


4.92 


331 
8.97 


4.12 


4.01 


3.74 


4.23 


— 


438 


3.86 


4.92 


6.77 


5-54 


5.47 


5.50 


527 


5.83 . 


7.20 


8.87 


5.71 


16.459 


15.426 


15.918 


17-592 


16.275 


16.149 


19.298 


16.026 


17.528 


16.016 


15326 


15.918 


16.916 


16.275 


15.853 


19.298 


15.633 


17.101 


uy bueno 


Bueno 


Bueno 


Bueno 


Bueno 


Acético 


Bueno 


Bueno 


Bueno 
alcoholizado 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



L 
29 



L 
30 



J 

31 



H 

32 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15° C^ 

Alcohol á 15" C" ... 'Voen vol. 
id id . . ", .,0 en gr?in- 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . ' 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ... * 
Acidez total en S04H2 . . . > 
id volátil libre en S04H2 . > 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores .... > 

Bitartratos 

Acido tártrico libre 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales * 

id solubles en H^O . . . > 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en SO^K2 . . . 

Cloro total » 

id eu ClNa » 

Oxido sódico >^ 

id id en ClNa . . . » 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

w^ . . , alcohol 

Relación -- - 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id 

Kliceniia 

. j extracto 

id 

cenizas 

Suma alcohol ; acidez 

i«l id sin acidez de los siilfatos 
Examen organoléptico 



1904 
Malbec 

alto 
0.9960 

12.50 
101.00 
25390 

25390 

25 390 
3.920 
0.650 
3.270 

o 
o", o' 

V 

2.455 
0.150 

I -531 

3.060 
2.520 
0.540 
0.188 
0.409 
0.1 1 1 
0.183 
0.106 
0.201 



0.080 
5"VR 
170 

3-97 
3-97 



8.29 

16.420 
16.420 



1904 
Malbec 

alto 

0.9954 

12.40 

100.18 

24.020 

24.020 

24.020 
3 724 
0.5H5 
3-^39 

o 
o", o' 

V 

2.645 
0.150 

1.582 

3.460 
2.890 
0.570 
0.208 

0454 
o. 161 
0.266 
0.156 

0.294 



0.090 
5'VR 
195 

417 
417 



6.94 

16.124 
16.124 

Bneno 



1900 
Cabenict 
Sauvignon 

alto 

0.9943 

12.00 
96.90 

24.694 

24.694 

24.694 

4-459 
1. 102 

3-357 

o 
o", o' 

V 

1.629 

0.105 



4.290 
3.322 
0.968 
0.776 
1.690 

o 134 
0.222 



0.271 

o. 1 10 

3"R 
265 

403 

4.03 



5-75 
16.36S 

Muv bueno 



190 1 
Cabenict 
Sauvignoii 

alto 

0.9958 
11.80 
95-26 

25.400 

25.400 
25.400 

4 263 
0.918 

3-345 

o 
o", o' 

o 

1.486 



1.829 

3-214 
5 244 
4 494 
0.750 
0.604 

Í-3I5 
0.090 
0.149 
0.079 
0.149 
o. no 

0.034 



3-79 
3-79 

4.78 
16.063 

Muy bneno 



M A I P U 



37 



H 


H 


J 


L 


D 





J 


G 


(i 


34 


35 


36 


37 


38 


39 


40 


4í 


42 


U>J2 


1903 


I9OI 


1902 


1902 


1902 


1904 


1902 


1902 


aheriiet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabera et 


Cabernet 


Mezcla de distintas varie- 


tiivifi^non 


Sauvignou 


Sauviguou 


Sauvignon 


Sauviguou 


Sauvignon 


Sauvignon 


dades de uvas tintas 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.9960 


0.9964 


0.9959 


0.9964 


1. 0140 


0.9976 


0.9958 


0.9960 


0.9978 


10.90 


12.20 


13.00 


13-40 


13.00 


Í3-40 


13.40 


12.60 


12.40 


S7.88 


9«.54 


105.10 


108.38 


105.10 


108.38 


108.38 


101.82 


100.18 


23.220 


29.710 


29536 


31-723 


67.362 


37-675 


26.005 


28.704 


33.792 


23.220 


29.710 


27.724 


29.158 


52.905 


36.575 


24.281 


28.704 


33792 


23.220 


29.710 


25756 


27450 


32-247 


28.745 


24.281 


28.024 


28.720 


3 773 


3.822 


5- 194 


4-469 


7985 


6.664 


3-528 


5.390 


5-513 


0.894 


1 .023 


1. 182 


I 045 


3-479 


2.499 


0.441 


1.630 


2.030 


2.879 


2.799 


4.012 


3.424 


4.506 


4 Í65 


3.087 


3-760 


3.483 








1.968 


1.708 


20.658 


7.830 





0.680 


5072 


0", 0' 


— 0" 24' 


-O" 55' 


-o"58' 


-2" 50' 


—0" 26' 


~o" 19 


—0^ 24' 


— 0" 19' 


\' 


4.000 


1. 812 


2.565 


14-457 


1. 100 


1.724 


V 


V 


1-705 


1.046 


2.003 


I 730 


1.856 


1 505 


3.021 


0.802 


2.081 


0.187 


0.262 


0.045 


0.150 


0.750 


0.165 


0.225 


0.161 


0.238 


<^ 934 


9.426 


— 


-- 


— 


— 


— 


— 


— 


I 517 


1.936 


— 


— 


— 


— 


2.406 


— 


— 


2 751 


2.961 


— 


— 


— 


— 


4.418 


— 


— 


5 244 


4.900 


4.486 


4.496 


4-579 


4.796 


3-784 


4-234 


4-796 


4.620 


4.220 


3418 


3A32 


3-531 


3390 


3.128 


3 556 


4.252 


0.624 


0.680 


1.068 


1.064 


1.048 


0.406 


0.656 


0.678 


0.544 


0.959 


0.968 


0.889 


0.864 


0.833 


0.467 


0.780 


0.814 


0.662 


2.089 


2.108 


1-937 


1.882 


T.814 


1. 018 


1.698 


1.774 


1-443 


067 


0.081 


0.142 


0.169 


0.148 


0.127 


0.092 


0.121 


0.113 


O.IIO 


o- 134 


0.234 


0.280 


0.245 


0.210 


0.I5I 


0.199 


0.187 


0.078 


0.152 


— 


0.154 


— 


— 


0.239 


— 


— 


0.148 


0.288 


— 


0.292 




— 


0.450 


— 


— 


0.194 


0.141 


0.3H 


0.233 


0.275 


0.I7I 


0.152 


0.185 


0.202 


— 


— 


— 


— 




— 


1.836 


— 


— 


0.044 


0.034 


0.106 


0.129 


0.082 


0.078 


O.IOI 


0.115 


0.097 


V'R 


i"R 


3"R 


2"VR 


3°R 


3°R 


2"VR 


30 R 


3"VR 


375 


190 


210 


105 


345 


150 


85 


265 


135 


397 


384 


392 


3.81 


2.01 


2.96 


4-59 


364 


3.00 


397 


3.84 


423 


4.07 


3-34 


3-77 


4-59 


3-73 


3-54 


9«3 


10.45 


— 


— 


— 


— 


— 




— 


4.42 


524 


5-74 


6.10 


7.04 


599 


7.86 


6.61 


5-98 


M-673 


16.001 


18.033 


¡7-832 


18.894 


18.739 


16.928 


17-433 


17.002 


^•239 


15-562 


— 


— 




— 


16.591 


17.077 


16.729 


luy bueno 


Muy bueuo 


Ordinario 
alcoholizado 


Ordinario 
alcoholizado 


Agridulce 
alcoholizado 


Agridulce 
alcoholizado 


Bueno 


Regular 


Agridulce 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



G 

A3, 



G 

44 



G 

45 



P 

46 



Año de cosecha . 
Clase de uva . 
Terreno .... 
Densidad á 15" C 
Alcohol á 15" C". 

id id 

Extracto seco 

id id 



" .. en vol 
iuo en graní 
p. litro 



á ICO' 

sin azúcares re 
ductores 
id id sin azúcares re 

ductores y sin nianita 
Acidez total'en S04H2 

id volátil libre en S0^H2 . . 
id fija id 

Manita v 

Polarización > 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Taniuo » 

Gomas ^ 

Cenizas totales >- 

id solubles en H^O . . * 

id insolubles id . . . » 

Acido sulfúrico en SO^ . . . » 

id id en SO^Rz . . . 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa . . . > 

id magnésico » 

id potásico 

id calcico » 

Color Salieron 

id intensidad .... 

alcohol 
extracto 

id sin manita . . . 

alcohol 



Relación 
id 
id 



gliccriiiR 



extracto 
cenizas 



id 

Suma alcohol -f acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1902 1903 1903 1902 

Mezcla de distintas variedades de uvas 



alto 
o 9952 
12.00 
96.90 

23.89S 

23.898 

23.898 
4.900 

3-547 

o 
-O" 6' 

\' 
2-737 

8.850 

2.175 
1.299 

3 790 
3.272 
0.518 
0.206 
0.450 
0.097 
o. 161 



0.195 

o.in 

3«'R 

255 
405 
405 
10.94 

6.30 

16.588 
16.588 



alto 
6.9970 

12.40 
100.18 
30.103 

27903 

27.903 

3 969 

0.924 

3045 

o 

—O" 33, 

2.203 
2.962 

«•529 
1.778 
2.486 
4.II4 

3 530 
0.584 
0.297 
0.647 
0.105 
0.174 



0.180 

o. 113 

3" V R 

140 

3-59 
3-59 
11.74 

6.78 

16.369 
16.369 

Hiieiio 



alto 
0.9968 

12.60 
101.82 
28.051 

26.401 

26.401 

4-459 

I -154 

3 305 

o 

—o" 1 5' 
1.650 

3-34« 

8.038 
2-053 
2.871 
3936 
3500 
0.436 
0.271 
0.590 
o. 115 
0.189 



0.181 

0.093 

3" V R 

122 

3«5 
3«5 
12.66 

6.70 

16.923 
16.923 



alto 
0.9960 

12.40 
100.18 
28.516 

23.970 

22.570 
3.822 

0.557 

3 265 

1.400 

— i" 10' 

4-545 
2.381 
0.180 



3748 
3.202 
0.546 
0.528 
1. 151 
0.184 
0.303 



0.062 

0.087 

3"VR 

125 

4.21 

4.46 



6.02 

16.222 
16.002 

Rueño 



16.71'^ 
16. 2u; 
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K 


R 


L 


H 


B 


B 


B 


J 


V 


4S 


49 


50 


51 


.52 


53 


54 


55 


56 


1902 


1902 


1902 


1903 


1903 


1903 


1903 


1903 


1904 


\ 


[ e z c 1 a 


de d i s 


tintas 


V a r i e d 


ad es c 


e uva? 


» tintas 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


— 


alto 


0.9962 


0.9980 


0.9939 


0-9952 


0.9970 


0-9970 


0.9940 


0.9960 


0.9972 


1 1 .60 


14.00 


12.20 


12.20 


11.70 


12.30 


14.10 


12.30 


1T.40 


93.62 


113-30 


98.540 


98.54 


94-44 


9936 


114.12 


9936 


91.98 


31.088 


34-556 


25.1-20 


26.550 


27.850 


27.910 


26.450 


25.650 


23.960 


27.914 


32-725 


24.308 


25.420 


27.850 


27.910 


26.450 


25650 


23.960 


Z6.II2 


29585 


23558 


25.420 


27.850 


27.910 


26.450 


25.650 


23.960 


5.096 


5.047 


3675 


3.920 


5.321 


4312 


2.830 


3- 724 


4.704 


2.173 


1.856 


1.268 


1.070 


0.992 


0.581 


0.511 


0.429 


1.268 


2.923 


3-191 


2.407 


2.850 


4329 


3^-7 3>^ 


2.319 


3 .295 


3.436 


1.802 


3.140 


0.750 




















-O" 55' 


-o'^7' 


- 0" 10' 


— o"i3' 


o'\o' 


o^o' 


o*', 0' 


o'\o' 


o",o' 


3 174 


1. 831 


0.812 


1.130 


V 


V 


\' 


V 


V 


I 505 


1-317 


— 


— 


2.495 


2.457 


2.348 


2.835 


2.269 


0.090 


0-315 


— 


— 


0.150 


0.150 


— 


0.225 


0.300 


- - 


— 


— 


8.422 


9.862 


10.700 


— 


— 


— 


— 


— 


-- 


1.665 


Í-57I 


2.006 


1 . 1 72 


1.442 


I 905 


— 


-- 


— 


J.640 




3267 


3.026 




3.206 


4 Í64 


4-594 


3560 


4.420 


4.100 


4.384 


4.500 


3 520 


3.480 


3.282 


3330 


2.960 


3.820 


3 320 


3560 


3.970 


2.960 


3.010 


0.882 


1.264 


0.600 


0.600 


0.7^^0 


0.824 


0.530 


0.560 


0.470 


0.5H 


0.586 


0.257 


0.950 


0.663 


0.659 


0.399 


0.255 


0.337 


1. 1 20 


1.278 


0.560 


2.070 


1-445 


1-435 


0.869 


0.556 


0.734 


0.237 


0.127 


0.075 


0.082 


0.165 


0.172 


0.105 


0.090 


0.106 


^> 391 


0.210 


0.123 


0.136 


0.271 


0.284 


0.173 


0.149 


0.174 


— 


— 


— 


0.158 


0.062 


0.150 


0.106 


0.098 


0.211 


"- 


— 


— 


0.298 


0.118 


0.284 


0.201 


0.185 


0.398 


0.199 


0.225 


0.105 


0.167 


0.184 


0.149 


o.ia8 


0.151 


0.051 


— 


— 


— 


2-133 


1.780 


1.871 


2.064 


1.725 


1.449 


0.112 


0.090 


0.057 


0.109 


0-075 


0.064 


0.122 


0.090 


0.112 


amarillento 


2'>VR 


amarillento 


5'VR 


3'^R 


3"VR 


3"R 


2"VR 


2"VR 




114 


— 


180 


2(0 


122 


275 


TOO 


123 


336 


3-49 


405 


4.04 


344 


3.61 


4.31 


3.87 


383 


3.60 


3-86 


4.18 


4-04 . 


344 


3.61 


4-31 


3.87 


3.83 


■ - 


-- 


— 


11.70 


9-57 


9.28 




— 


— 


6.27 


6.43 


6.61 


5 71 


6-79 


6.36 


5.87 


7.28 


6.88 


15 659 


18.290 


15638 


16.058 


17.021 


16.612 


16.930 


16.024 


15.867 


14.467 


— 


15-638 


15.628 


16.747 


16.341 


16.800 


16.024 


15.77Í 


AKri<t»loe 


Agridulce 
alcoholizado 


Regiihir 


Bueno 


Ifueiio 


Bueno 


Hueno 


ISueno 


Regular 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



V 

59 



V 

6o 



Año de cosecha 
Clase de uva . 



Terreno .... 
Densidad á 15" C 
Alcohol á 15" C 

id id 

Extracto seco 

id id 



. . " „ en voL 
" „„ en gram. 
á ICO" . . . p. litro 
sin azúcares re- 
ductores . . . > 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita . . . > 
Acidez total en vSO^H^ .... 
id volátil libre en S0*H2 . 
id fija id ♦ 

Manita ^ 

Polarización 

Azúcares reductores 

Bitartratos 

Acido tártrico libre ...» 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales ♦ 

id solubles eu H^O . . . 
id insolubles id . . . > 
Acido sulfúrico en SO^ . . . ^ 
id id en S0^K2 . . > 

Cloro total » 

id en ClXa » 

Oxido sódico > 

id id en ClXa . . . ^ 

id magnésico » 

id potásico > 

id calcico 

Color Salieron 

id intensidad 

alcohol 
extracto 

id sin manita .... 

alcohol 
glicerina 
extracto 



id 

Relación 
id 
id 



id 



centzas 

Suma alcohol r acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 1904 1904 1904 lMi'4 

Mezcla de distintas variedades de uvas tiuta> 



alto 


alto 


alto 


alto 


0.9952 


0.9952 


0.9968 


0.9963 


12.00 


10. so 


10.50 


12.50 


96.90 


84.60 


84.60 


101.00 


22.270 


24.420 


25435 


24-335 


22.270 


24.420 


25435 


24-335 


22.270 


24.420 


25435 


24-335 


5.292 


55«6 


4.606 


3.822 


1.808 


0.269 


— 


0.521 


3484 


5317 


— 


3-301 














0". 0' 


— 


— 


— o"8' 


V 


V 


\' 


V 


3.021 


3-774 


2.645 


3-586 


0.450 


0.525 


0.450 


0.300 


1. 961 


2.278 


2.283 


I -531 


2.642 


2.748 


4.060 


3-214 


4.320 


3-950 


4.030 


4.070 


35^ 


3 500 


3440 


3.620 


0.760 


0.450 


0.590 


0.450 


0.956 


0.664 


0.752 


0.890 


2.083 


0.662 


I 637 


2.157 


0. 106 


0.078 


0.092 


0.085 


0.174 


0.128 


0.151 


0.140 


0.023 


o- 153 


0.150 


— 


0.043 


0.288 


0.283 


— 


0.084 


0.138 


— 


0.088 


1.886 


1.802 


I 043 


— 


0157 


0.134 


O.IOI 


0.089 


2" V R 


2" V R 


2" V R 


i"V R 


105 


60 


95 


80 


4-57 


356 


3-41 


4-35 


4-57 


356 


341 


4-35 


515 


6.18 


6.31 


5-97 


16.577 


16.086 


15.106 


16.322 


16.144 


15.761 


14.784 


15.870 


Acítico 


Bueno 


Bueno 


Bueno 
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r> K M A I P U 



AC 

63 



1903 

Barbera 

alto 
0.9965 
12.00 
96.90 
23.400 

23.400 

23.400 

4657 
1. 102 

3-555 
o 
—o" 8' 
V 
3.066 

8.985 
2.102 
2.257 
3.900 
2.450 
1450 
o. 211 

0-459 
0.081 

o- 134 
0.062 
0.118 
0.186 
1.309 
0.087 

5"VR 
175 
4.14 
4.14 

10.78 

6.00 

16.565 
16.565 

Bueno 



AB 

64 



1904 

Barbera 

alto 
0.9961 
14.00 
113 30 
27055 

27055 

27055 

3 724 
0.416 

3308 

o 
o'\o' 

V 

2.835 
0.450 

I 659 
6.888 

4758 
3624 
I 034 
0.208 

0.454 
0.092 
0.151 



0.091 
2.327 
0.089 
I" VR 
118 

4.18 

4.18 



5-68 

17.724 
17.700 

Muy bueno 
alcoholizado 



AE 

65 



1904 

Barbera 

alto 
0.9960 
10.60 
8542 
19635 

19635 

19635 
4312 

1. 194 
3. 118 
o 
—0° 14' 
V 

2-457 
0.150 

1.776 
3586 
3.168 
2.830 

0.338 
0.216 
0.472 
0.170 
0.280 



0.144 

1-524 
0.056 

5"VR 
144 

4-35 
4-35 



6.19 

14.892 
14.860 

Bueno 



J 

66 



1902 

Romana 

alto 
0.9966 
12.00 
96.90 
27.748 

26.528 

24.478 
4.704 
1.047 

3657 
2.050 

-o"3o' 
1.220 
2.08 [ 
0.180 



3548 
2.692 
0.856 
0.723 

1.575 
0.106 

0.175 



0.237 

0.102 
3''VR 
125 

3.73 
405 



6.89 
15.662 
15356 

Ordinario 



R 

67 



1902 

Torrontes 

alto 

1.0023 

13.30 

107.56 

48.536 

25388 

23.268 
3-185 
0.875 
2.310 
2.120 
—3042' 

23.148 
1. 1 29 
0.507 



4252 
3.582 
0.770 
0.265 

0.577 
0.120 
0.198 



0.215 
0.129 



4.23 
4.62 



5-34 
16.485 

Ordinario 




I 
I] 



lujLU C^ 



0.428 


1-347 


3-394 


3.261 








o".o' 


-o"59' 


V 


3.086 


2 645 


2.018 


0.262 


— 


— 


7.767 


1.708 


1.646 


2.736 


3.229 


3-234 


5694 


2.700 


4.850 


0.534 


0.844 


0.31 1 


0.996 


0.678 


2.169 


0.096 


0.094 


0.165 


0.155 


0.097 


0.203 


0.183 


0.383 


0.143 


0.236 


1.406 


2-474 


0.062 


0.045 


3^' V R 


40 VR 


170 


' 170 


4.67 


3-51 


4.67 


— 




12.47 


6.14 


— 


Í5-322 


16.301 


— 


15.847 


Bueno 
alcoholizado 


Bueno 



0.392 

4.018 

o 
O", o' 

V 

2.021 
0.487 

1.480 

0.935 
2.240 
1.870 
0.370 
0.226 

0.493 
0.052 
0.086 
0.045 
0.086 
0.177 
0.784 
0.073 



5.68 
5-68 

7.60 
16.410 



42 



DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



H 

71 



H 

72 



H 

73 



H 

74 



Año de cosecha . 
•Clase de uva . . 
Terreno .... 
Densidad á 15° C" 
Alcohol á 15" C". 

id id 

Extracto seco á 100' 

id id 



7„ en vol 

, en gram 

a. litro 



sin azucares re- 
ductores 
id id sin azúcares re- 

ductores V sin manita . 
Acidez totafen SO^Hí 

id volátil libre en SO^H^ . > 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores ■> 

Bitar tratos 

Acido tártrico libre * 

Glicerina > 

Tanino 

■Gomas 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . » 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO^ . . . v 

id id en S0<K2 . . > 

Cloro total > 

id en ClNa ^ 

Oxido sódico » 

id id en ClNa 

id magnésico 

id potásico ■ » 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad .... 

r-i t • / alcohol 

Relación 



id 
id 

id 



extracto 

id sin 

alcohol 
glicerina 
extracto 



manita 



ceniza.s 

^uma alcohol — acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1900 

Semillón 

alto 

0.9923 

II . 20 

90.34 
16.750 

16.750 

16.750 
5.096 
1.702 

3-394 
o 

-I" 37' 
V 

1.320 
o. 1 12 
9.600 
0.362 

1.862 
1. 192 
0.664 
0.185 
0.403 
0.077 
0.128 
0.074 
o 139 

0.159 

0.078 

5 39 
5-39 
9.41 

8.99 
15-675 

Acético 



I9OI 

Semillón 

alto 

0.9930 

11.00 

88.70 

16.096 

16.096 

16.096 
5-685 
2.390 

3-295 
o 

-0^'22' 

V 

2.783 

0.496 



1,918 
1.292 
0.626 

0.275 
0.599 

0.078 
0.129 
0.079 
0.150 
0.196 

0.123 

5-51 
5-51 

«•39 
15-456 

Acético 



I9OI 

Semillón 

alto 

0.9929 

10.80 

87.06 

16.630 

16.630 

16.630 

5-194 
1.096 
4.098 
o 

— 1"45' 
V 

1-631 
0.150 
9-390 
0.551 

2.070 
1. 610 
0.460 
0.312 
0.679 
0.068 
0.1 12 



o. 112 

523 
5-23 
9.27 

8.03 
15909 

Bueno 



1902 

Semillón 

alto 

0.9905 

12.40 

100.18 

16.156 

16.156 

16.156 
4 459 
0.995 
3-464 

o 

-o" 7' 

V 

2.557 
0.690 



1.792 

1.378 
0.414 
0.183 
0.400 
0.064 
0.105 



0.089 
o. 1 12 

6.20 
6.20 



9.01 

16.859 
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(; 


G 


G 


J 


J 





K 


R 


L 


76 


77 


78 


79 


80 


Si 


S2 


83 


84 


1902 


1902 


1903 


1901 


1902 


1902 


1902 


1902 


1903 


Seniillón 


Semillóii 


Seni ilion 


Seniillón 


SLMiiillón 


Seinillón 


Semillóu 


Semillon 


Semillón 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.9894 


0.9905 


0.9930 


0.9876 


0.9874 


0.9918 


0.9990 


0.9920 


0.9875 


14.40 


13.80 


12.20 


14.60 


15.00 


13.90 


12.60 


14.20 


15.00 


116.58 


1 1 1. 66 


98.54 


118.22 


^Si-50 


112.48 


101.82 


114.94 


1 2 1 . 50 


19.964 


20.620 


18.950 


17.820 


16.984 


25.576 


17296 


23.408 


16.454 


1S.972 


20.055 


18.950 


16.969 


16.398 


23970 


17.296 


23.408 


16.454 


16 367 


20.055 


18.950 


15-429 


16.398 


21.436 


16.276 


22.448 


16.454 


2.646 


3087 


3-577 


3-479 


3-381 


4.018 


5.096 


3.'05 


2.754 


0.S08 


1.072 


0.937 


1.298 


0.747 


1.078 


1-542 


1. 000 


0.483 


1.838 


2.015 


2.640 


2. 181 


2.634 


2.940 


3-554 


2.185 


2.271 


2.812 








I 540 





2.534 


1.020 


0.960 





o"37' 


-o"i5' 


o",o' 


— o"4i' 


—0**24' 


— I"l2' 


— 0"I2' 


— 0" 1 1 ' 


o*\o' 


0.985 


0.565 


V 


0.851 


0.586 


1.606 


V 


V 


V 


1.286 


1.328 


2.238 


1.241 


1.855 


1.742 


2.445 


1. 316 


1.665 


0.045 


0.210 




0.135 


0.315 


0.794 


0.615 


0.090 


0.060 




— 


8.806 


— 


— 




— 


-- 


— 


— 


— 


0.658 
1.560 
2.410 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


2.43^ 


3. 1 16 


1. 812 


1.846 


1.956 


1.862 


3.056 


2.178 


1.928 


2.706 


2.086 


1.484 


1. 214 


1.338 


1.396 


2.326 


1-756 


0.508 


0.410 


0324 


0.328 


0632 


0.518 


0.466 


0.730 


0.422 


0.338 


0.410 


0.297 


0.315 


0.271 


0.177 


0.250 


0.365 


0.224 


0.738 


0.894 


0.648 


0.687 


0.590 


0.386 


0.545 


0.796 


0.489 


— 


— 


0.094 


0.099 


0.113 


0.085 


0.095 


0.092 


0.1 13 


— 





o- 155 


0.163 


0.187 


0.140 


0.157 


0.152 


0.187 


0.180 


0.153 


0.136 


O.IOO 


0.247 


0.174 


0.157 


0.222 


0.177 


0.062 


0.097 


0.076 


0.072 


0.060 


0.078 


0.123 


0.140 


0.084 


6.14 


556 


5.20 


6.96 


7.40 


4.69 


5-88 


4.91 


7.38 


7.12 


5.56 


5.20 
II. 19 


7.66 


7.40 


524 


6.25 


5 12 


7.38 


6.71 


643 


7.86 


8.51 


8.88 


10.95 


8.74 


7-34 


7.55 


17.046 


16.823 


15 777 


17.785 


18.381 


17.849 


17.217 


17-385 


Í7.251 


Resrular 


Regular 


Regular 


Alcoholizado 
ordinario 


Alcoholizado 


Regular 


Regular 


Bueuo 


Bueno 
alcoholizado 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



C 



D 

S6 



P 

«7 



B 

88 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C 

Alcohol á 15^^ C\ . . . "'„ en vol. 
id id ... '* 00 en gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . > 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin nianita ... 
Acidez total en SO^H^ . . . > 
id volátil libre en S0*H2 . > 
id fija id *. > 

Manita > 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . ^ 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Tanino » 

Gomas > 

Cenizas totales » 

id solubles en ÍI20 ...» 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SÜ^ ...» 

id id en vSO^K^ . . . > 

Cloro total > 

id en ClNa * 

Oxido síSdico > 

id id en ClNa ...» 

id magnésico > 

id potásico » 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

y^ , . , alcohol 

Relación - 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id - . . - 

galleen na 
. j extracto 

ceuiza.s 

Suma alcohol i acidez 

id id siu acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 
Semillón 

alto 
0.9926 

13.20 
106,74 
21.150 

21.150 

21.150 
2.196 
o. 811 

o 
o", o' 
V 
1.386 



0-777 
1.027 

3 234 
2.900 

0.334 
0.396 
0.863 
0.099 
0.164 
0.072 
0.137 
0.148 
1.560 
0.089 



504 

504 

6.53 
15.396 



1902 
Semillón 

alto 
0.9920 

13.00 
105.10 

21.833 

19.640 

18.876 
3.628 

0.758 

2.870 

0.764 

~i''5o' 

2.193 

1.528 



2.612 
2. 112 
0.500 
0.229 
0.499 
0.084 
0.139 



0.060 
0.035 

5-35 
556 

7.22 
16.628 



1902 
Semillón 

alto 
0.9928 

12.50 
101.00 
20.284 

20.284 

17.716 

3.234 
0.858 
2.376 
2.568 
-o" 25' 
V 

1. 1 29 
0.526 



2.382 

1.754 
0.628 

0.325 
0.709 
0.109 
0.180 



o 173 
0.094 

4-97 
570 

7-43 
15.734 



1902 
Semillón 

alto 

0.9904 

13.00 

105.ro 

15-556 

15.556 

15.556 
2.940 

0.779 
2. 171 

o 

o'\o' 

V 

1.798 
0.475 

0.239 
1. 000 
3.180 
2.780 
0.400 
0.468 
1. 03 1 
0.192 
0.316 
0.051 
0.096 
0.152 
1. 361 
0.061 



6.76 
6.76 



4.88 
15940 



Muy bueno 
alcoholizado 
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I- 












A 


B 


L 


90 


91 


92 


93 


94 


95 


96 


97 


9S 


1903 


1904 


1904 


1903 


1903^ 


1904 


1902 


1903 


1902 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Criolla 
V. blanco 


Criolla 
Carlón 


Criolla 
blanco 


Criolla 
Carlón 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


09913 


0.9945 


0.9933 


0.9926 


0.9973 


0.9927 


0.9951 


0.9920 


1.0062 


12.40 


1350 


12.00 


13.20 


14.40 


13.70 


12.20 


13.80 


13.20 


100.18 


109.20 


96.90 


106.74 


116.58 


110.84 


98.54 


1 11.66 


106.74 


I9.<S98 


23.105 


16.725 


17-930 


29-515 


19.495 


26.304 


20.050 


50.560 


19.898 


20.197 


16.725 


15.798 


27535 


19.495 


26.304 


20.050 


40.360 


19.898 


20.197 


16.725 


15798 


27-535 


19.495 


25584 


20.050 


25.020 


3.166 


4.214 


5.096 


3-332 


4.018 


3.920 


4.802 


2.256 


6.358 


0.754 


1. 115 


0.459 


0.674 


0.612 


1.065 


1.653 


0.405 


2.931 


2.412 


3099 


4.636 


2.658 


3.406 


2.855 


3-149 


1. 851 


3427 




















0.720 





15-340 


o^o' 


-o"44' 


0.0 


— o"i9' 


— o«»ii' 


— o"8' 


— 0"2' 


o",o' 


—2" 30' 


\' 


2.908 


V 


2.132 


1.980 


y 


V 


\' 


10.200 


1983 


1-705 


2.269 


2.457 


2.457 


1.328 


0.689 


1.668 


1.328 


0.105 


0.225 


0.825 


0.150 


0.600 


0.T50 


0.075 


— 


— 


o. 365 


0.281 


0.225 


0.276 


0.327 


0.266 


— 


0.365 





1.890 


2.432 


1.062 


2.264 


3-942 


2.146 


— 


1.850 


— 


2.896 


3332 


3-39« 


2.188 


4.806 


2.636 


3.584 


4.018 


4367 


2.238 


2.682 


2.984 


1.578 


3946 


2.162 


2.766 


3.624 


3.266 


0.658 


0.644 


0.414 


0.610 


0.860 


0.474 


0.818 


0.394 


I.IOI 


0.225 


0.184 


0.212 


0.282 


0.527 


0.169 


0.404 


0.257 


0.892 


0.490 


0.401 


0.463 


0.615 


1. 148 


0.369 


0.880 


0.560 


1-944 


0.092 


0.083 


0.064 


0.149 


0.113 


0.085 


0.112 


0.084 


0.IT3 


0.152 


0.136 


0.099 


0.245 


0.186 


0.140 


0.186 


0.125 


0.187 


— 


— 


0.120 


0.145 


— 


0.108 


— 


0.057 


O.III 


— 


— 


0.226 


0.273 


— 


0.203 


— 


0.109 


0.210 


0.105 


0.137 


0.128 


0.044 


0.098 


0.045 


0.257 


O.III 


0.275 


— 


1-349 


0.599 


0.811 


1.737 


1. 217 


— 


0.912 


— 


0.085 


0.078 


0.112 


0.056 


0.134 


0.056 


0.094 


0.051 


0.096 


5.03 


5-41 


5-79 


6.75 


4.23 


5.68 


3-74 


5.56 


2.70 


503 


5-41 


5.79 


6.75 


423 


5.68 


3-85 


5.56 


4-43 


6.87 


6.06 


4-92 


7.21 


572 


7-39 


7-13 


501 


572 


15566 


17.612 


17.096 


16.532 


18.418 


15.563 


16.424 


16.056 


17.851 


Muy bueno 


Bueno 


Hueno 


Bueno 


Alcoholizado 


Bueno 


Regrular 


Bueno 


.\ífridulce 
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DEPARTAMENTO DE MAIPU 



DETERMINACIONES 




Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C" 

Alcohol á 15" C^ . . . %envol. 
id id ... "/„„ en gram. 

Extracto seco á 100'' . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductoree ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en SO^H^ ...» 
id volátil libre en S04H2 . > 
id fija id > 

Manita > 

Polarización ? 

Azúcares reductores .... * 

Bitartratos > 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino >> 

Gomas > 

Cenizas totales 

id solubles en H20 . . . > 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

¡d id en SO*K2 . . > 

Cloro total » 

id en ClNa * 

Oxido sódico > 

id id en ClNa ...» 

id magnésico > 

id potásico > 

id calcico ^ 

Color Salieron 

id id intensidad .... 

T» , ' f alcohol 

Relación - ■ 

extracto 

id id sin manita . ^ 

. , alcohol 

id .^'. 

glicrriiia 

. j extracto 

id .— 

ceniza.s 

Suma alcohol \ acidez 

id id sin acidez de los sulfates 
Examen organoléptico 



1902 
Criolla 
Carlón 

alto 
0.9919 

1430 
115.76 

27.054 

25582 

25.582 
3.624 
1.402 
2.222 
o 
— o" 10' 
1.472 
1.290 
0.150 



4.374 
3.606 
0.768 
0.318 
0.694 
0.095 

0.157 
■X087 
0.165 
0.145 

0.070 



452 
452 

5.84 
17-568 

Keg^ular 



1903 

Criolla 
Carlón 

alto 

0.9926 
13.20 

106.74 

24475 

24.475 

24.475 
3.742 
1.234 
2.508 

o 

-o" 5' 

V 

1.6x8 
0.285 



4263 
3. 211 
1.052 
0.323 
0.703 
0.130 
0.215 



0.199 
0.094 

4.36 
4.36 



5-74 
16.735 
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DETERMINACIONES 



V 

57 



V 

5S 



V 

59 



V 

60 



AB 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C" 

Alcohol á 15" C" ... 7,, en vol. 
id id '7oo ^^ gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en vSO^H^ ...» 
id volátil libre en S0*H2 . > 
id fija id » 

Manita •» 

Polarización 

Azúcares reductores . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre ...» 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . » 

id insolubles id ...» 

Acido sulfiirico en SO^ ...» 

id id en SO^Kí . . , 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico > 

id calcico > 

Color Salieron 

id id intensidad 

-^ - . , alcohol 

Relación — . — -- 

e-vtracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

id -,.- r- 

. j extracto 

id : 

ceni7.ns 

Suma alcohol -^ acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 1904 1904 1904 19CU 

Mezcla de distintas variedades de uvas tinta> 



alto 
0.9952 
12.00 
96.90 
22.270 

22.270 

22.270 
5.292 
1.808 

3484 

o 
o'\o' 

V 
3.021 
' 0.450 

1. 961 
2.642 
4.320 
3-560 
0.760 
0.956 
2.083 
0.106 
0.174 
0.023 
0.043 
0.084 
1.886 

0.157 
2'' V R 

105 

4-57 
4.57 



5- 15 
16.577 
16.144 



alto 
0.9952 
10.50 
84.60 
24.420 

24.420 

24.420 
5.586 
0.269 

5-317 
o 

V 

3-774 
0.525 

2.278 
2.748 
3-950 
3500 
0.450 
0.664 
0.662 
0.078 
0.128 

0.153 
0.288 
0.138 
1.802 

0.134 
2*' V R 
60 

3-56 

3 56 



6.18 
16.086 
15-761 

Bueno 



alto 
0.9968 
10.50 
84.60 
25-435 

25435 

25-435 
4.606 



o 

V 
2.645 
0.450 

2.283 
4.060 
4.030 
3-440 
0.590 
0.752 

1-637 
0.092 
o. 151 
0.150 
0.283 

I 043 

O.IOI 

2" V R 
95 
3-41 
3-41 



6.31 
15.106 
14.784 

Rueño 



alto 

0.9963 

12.50 

101.00 

24335 

24-335 

24335 
3.822 
0.521 
3-301 

o 

-o" 8' 

V 

3-586 
0.300 

I -531 
3-214 
4.070 
3.620 
0.450 
0.890 

2.157 
0.085 
0.140 



0.088 

0.089 
i"V R 
80 

4-35 
4-35 



5-97 
16.322 
15.870 

Bueno 



alto 
o.9v6> 
12.50 
101 .t>- 

25.270 

23 943 

3 22>- 

o 

o", o' 

2 2fV4 

0.225 

3 55^ 

3 ■ t'»^.*^' 

2 . 9 JÓ 

o 

O 

o.o7> 
o 12^ 
o 071 

o. I 16 

1.76; 

o 07> 
I" V R 
1 01 

4.21 

4.21 



6.4S 
16.774 
16.646 

AcO^ticu 



7N 



M A I P U 



41 — 



AB 


AC 


AB 


AE 


J 


R 


B 


II 


B 


f>2 


63 


64 


65 


66 


67 


68 


69 


70 


I 904 


1903 


1904 


1904 


1902 


1902 


1903 


1903 


1903 


exc'ladedis- 


Barbera 


Barbera 


Barbera 


Romana 


Torrontes 


Pinot 


Pinot 


Pinot 


itíis varied. 
' II ^.-as tintas 












negro 


gris 


blanco 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.9965 


0.9965 


0.9961 


0.9960 


0.9966 


1.0023 


0.9940 


0.9983 


0.9918 


12.25 


12.00 


14.00 


10.60 


12.00 


13-30 


11.50 


12.00 


12.00 


^>S.95 


96.90 


113-30 


85.42 


96.90 


107.56 


92.80 


96.90 


96.90 


23.710 


23.400 


27055 


19-635 


27.748 


48.536 


19.870 


31.861 


17.025 


23.710 


23400 


27-055 


19-635 


26.528 


25-388 


19.870 


28.775 


17.025 


23.710 


23400 


27055 


19.635 


24.478 


23.268 


19.870 


— 


17.025 


4.096 


4657 


3 724 


4.312 


4-704 


3.185 


3.822 


4.508 


4.410 


Í193 


1. 102 


0.416 


1. 194 


1.047 


0.875 


0.428 


1-347 


0.392 


2.903 


3-555 


3308 


3. 118 


3657 


2.310 


3-394 


3.261 


4.018 














2.050 


2.120 











- o"6' 


— o*' 8' 


o",o' 


-o« 14' 


-oV 


—3042' 


o",o' 


-o'*59' 


O', 0' 


V 


V 


V 


V 


1.220 


23.148 


V 


3.086 


V 


2.457 


3.066 


2.835 


2.457 


2.o8[ 


1. 1 29 


2.645 


2.018 


2.021 


0.150 


— 


0.450 


0.150 


0.180 


0.507 


0.262 


— 


0.487 


- 


8.985 


— 


— 


— 


— 


— 


7.767 


— 


1.582 


2.102 


1-659 


1.776 


— 


— 


1.708 


1.646 


1.480 


4.178 


2.257 


6.888 


3-586 


— 


— 


2.736 


3.229 


0.935 


4.666 


3.900 


4-758 


3.168 


3.548 


4.252 


3 234 


5-694 


2.240 


4.210 


2.450 


3624 


2.830 


2.692 


3.582 


2.700 


4-850 


1.870 


0456 


1.450 


I 034 


0.338 


0.856 


0.770 


0.534 


0.844 


0.370 


0.758 


0.211 


0.208 


0.216 


0.723 


0.265 


0.31 1 


0.996 


0.226 


1.652 


0.459 


0.454 


0.472 


1-575 


0.577 


0.678 


2.169 


0.493 


0.113 


0.081 


0.092 


0.170 


0.106 


0.120 


0.096 


0.094 


0.052 


0.186 


0.134 


0.151 


0.280 


0.175 


0.198 


0.T65 


0.155 


0.086 


O.III 


0.062 


— 


— 


_ 


— 


0.097 


0.203 


0.045 


198 


0.118 


— 


— 


— 


— 


0.183 


0.383 


0.086 


0034 


0.186 


0.091 


0.144 


0.237 


0.215 


0.143 


0.236 


0.177 


2.637 


1.309 


2.327 


1-524 


— 


— 


1.406 


2.474 


0.784 


0.089 


0.087 


0.089 


0.056 


0.102 


0.129 


0.062 


0.045 


0.073. 


2- V R 


5' VR 


I" VR 


5''VR 


3°VR 


— 


3" V R 


40 VR 




104 


175 


118 


144 


125 


— 


170 


• 170 


— 


4.29 


4.14 


4.18 


4-35 


3.73 


4.23 


4.67 


3-51 


5.68 


4.29 


4.14 


4.18 


4-35 


4-05 


4.62 


4-67 


— 


5-68 


__ 


10.78 


— 


— 


— 


— 




12.47 


— 


590 


6.00 


5.68 


6.19 


6.89 


5.34 


6.14 


— 


7.60 


16.175 


16.565 


17.724 


14.892 


15.662 


16.485 


15-322 


16.301 


16.410 


15850 


16.565 


17.700 


14.860 


15-356 


— 


— 


15-847 


— 


Regular 


Bueno 


Muy bueno 
alcoholizado 


Bueno 


Ordinario 


Ordinario 


Bueno 
alcoholizado 


Bueno 


Bueno 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



H 

7» 



H 

73 



H 

74 



/„ en vol 

en gram 

a. litro 



Año de cosecha . 
•Clase de uva . . . 

Terreno 

Densidad á 15» C« . 

Alcohol á 15" C". . 

id id . . 

Extracto seco á 100" 

id id sin azúcares re- 

ductores 
id id sin azúcares re 

ductores v sin manita 
Acidez totafen SO*H2 

id volátil libre en SO*H2 . ^. 
id fija id * 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores 

Bitartratos 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Taniuo 

•Gomas 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . » 

id insolubles id . . . » 

Acido sulfúrico en SO^ .. . >. 

id id en SO^Rz . . ^ 

Cloro total 

id en ClNa > 

Oxido sódico » 

id id en ClNa 

id magnésico 

id potásico » 

id calcico 

Color Salieron 

id id intensidad. . . 

T^ , . , alcohol 

Relación 

extracto 

id sin manita . . . 

alcohol 
glicerina 
extrncto 



id 
id 



ceutzas 

8uma alcohol -\- acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1900 

Sem ilion 

alto 

0.9923 

11.20 

9034 
16.750 

16.750 

16.750 
5.096 
1.702 

3-394 
o 

- -i"37' 
V 

1 .320 
o. 1 12 
9.600 
0.362 

1.862 
1. 1 92 
0.664 
0.185 
0.403 
0.077 
0.128 
0.074 
0.139 
O- 1 59 

0.078 



5-39 
5-39 
9.41 

8.99 
15675 

Acético 



I9OI 

Semill(5n 

alto 

0.9930 

11.00 

88.70 

16.096 

16.096 

16 096 
5685 
2.390 

3 295 
o 
—o" 22' 
V 

2.7«3 
0.496 



1.918 
1.292 
0.626 
0275 

0.599 
0.078 
0.129 
0.079 
0.150 
0.196 

0.123 



551 
551 

H.39 
15.456 



1901 

Semillón 

alto 

0.9929 

10.80 

87.06 

16.630 

16.630 

16.630 

5- 194 
1.096 
4.098 
o 

~í"45' 
V 

1. 631 
0.150 
9390 
0.551 

2.070 
1. 610 
0.460 
0.312 
0.679 
0.068 
o. 112 



o. 112 

5 23 
5 23 
9.27 

8.03 
15909 

Un en o 



1902 

Semillón 

alto 

0.9905 

12.40 

100.18 

16.156 

16.156 

16.156 
4 459 
0.995 
3-464 

o 

-o'' 7' 

V 

2-557 
0.690 



1.792 

I 378 
0.414 
0.183 
0.400 
0.064 
0-105 



0.089 
o. 112 

6.20 
6.20 



9.01 
16.859 

Bueno 



I)K MAIPÚ 
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O 


G 


(; 


J 


J 





K 


R 


L 


76 


77 


78 


79 


80 


Si 


82 


83 


«4 


1902 


1902 


1903 


1901 


1902 


1902 


1902 


1902 


1903 


Seiiiillón 


Seniillóii 


Seniillón 


Seniillüii 


SL-millon 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.9894 


0.9905 


0.9930 


0.9876 


0.9874 


0.9918 


0.9990 


0.9920 


0.9^75 


14.40 


13.80 


12.20 


14.60 


15.00 


13.90 


12.60 


14.20 


15.00 


116.58 


II 1.66 


9H-54 


118.22 


^Si.50 


112.48 


101.82 


114.94 


i 2 I . 50 


19.964 


20.620 


18.950 


17.820 


16.984 


25576 


17 296 


23.408 


16.454 


18.972 


20.055 


18.950 


16.969 


16.398 


23 970 


17.296 


23.408 


16.454 


1 6 367 


20.055 


18.950 


15-429 


16.398 


21.436 


16.276 


22.448 


16.454 


2.646 


3087 


3-577 


3-479 


3'^^^ 


4.018 


5.096 


3.'05 


2.754 


0.808 


1.072 


0.937 


1.298 


0.747 


1.078 


1.542 


1. 000 


0.483 


1.838 


2 015 


2.640 


2. 181 


2.634 


2.940 


3-554 


2.185 


2.271 


2.S12 








1-540 





2.534 


1.020 


0.960 





--o"37' 


-o"i5' 


o",o' 


—0^41' 


— o"24' 


— I"I2' 


-0"I2' 


— o"ii' 


o",o' 


0.985 


0.565 


y 


0.851 


0.586 


1.606 


V 


\' 


V 


1.286 


1.328 


2.238 


1. 241 


I -«55 


1.742 


2.445 


1.316 


1.665 


0.045 


0.210 


— 


0.135 


0.315 


0.794 


0.615 


0.090 


0.060 


— 


— 


8.806 
0.658 


— 


— 


- — 


— 


— 


— 


2-436 


3. 116 


1.560 
2.410 


1. 812 


1.846 


1.956 


1.862 


3056 


2.178 


1.928 


2.706 


2.086 


1.484 


1. 214 


1.338 


1.396 


2.326 


1.756 


0.508 


0.410 


0.324 


0.328 


632 


0.518 


0.466 


0.730 


0.422 


o.33« 


0.410 


0.297 


0.315 


0.271 


0.177 


0.350 


0.365 


0.224 


0.738 


0.894 


0.648 


0.687 


0.590 


0.386 


0.545 


0.796 


0.489 


— 


— 


0.094 


0.099 


0.113 


0.085 


0.095 


0.092 


0.1 13 


_ _ 





0.155 


0.163 


0.187 


0.140 


0.157 


0.152 


0.187 


0.180 


0.153 


0.136 


O.IOO 


0.247 


0.174 


0.157 


0.222 


0.177 


0.062 


0.097 


0.076 


0.072 


0.060 


0.078 


0.123 


0.140 


0.084 


6.14 


5.56 


5.20 


6.96 


7.40 


4.69 


5.88 


4.91 


7.3« 


7.12 


556 


5.20 
II. 19 


7.66 


7.40 


5.24 


6.25 


5- 1 2 


7.3« 


6.71 


6.43 


7.86 


8.51 


8.88 


10.95 


8.74 


7-34 


7-55 


17.046 


16.823 


15-777 


i7.7«5 


18.381 


17.849 


17.217 


i7.3«5 


17.251 


Recular 


Resrular 


Regular 


Alcoholizado 
ordinario 


Alcoholizado 


Regular 


Regular 


Bueno 


Bueno 
alcoholizado 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



C 

«5 



D 

S6 



P 

87 



B 

88 



B 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C" 

Alcohol á 15" C". . . . 'Vü en vol. 
id id ... '* 00 en gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . ^ 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita . . . ^ 
Acidez total en SO^H^ . . . > 
id volátil libre en SO^H2 . > 
id fija id ■ > 

Manita 

Polarización » 

Azúcares reductores .... v 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Tanino » 

Gomas 

Cenizas totales » 

id solubles en íPO ...» 

id insolubles id . . . ■> 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en SO-K^ . . . > 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido scSdico > 

id id en ClNa . . . > 

id magnésico > 

id potásico > 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

T^ , . , alcohol 

Relación 

extracto 

id id sin manita .... 

. ., alcohol 

id -,. • - 

gliceritia 

. j extracto 

IQ - 

ceuixas 

Suma alcohol f- acidez 

id id siu acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 
Semillón 

alto 
0.9926 

I3.2(^ 

106.74 
21.150 

21.150 

21.150 
2.196 
o. 811 

1.385 

o 
o", o' 
V 
1.^86 



0.777 
1.027 

3 234 
2.900 

0.334 
0.396 
0.863 
0.099 
0.164 
0.072 
0.137 
0.148 
1.560 
0.089 



504 
504 

6.53 
15-396 



1902 
Semillón 

alto 
0.9920 

13.00 
105.10 
21.833 

19.640 

18.876 
^.628 

0.758 

2.870 

0.764 

— I" 50' 

2.193 

1.528 



2.612 
2. 112 
0.500 
0.229 
0.499 
0.084 
0.139 



0.060 
0.035 



5-35 
556 



7.22 
16.628 

Bueuo 



1902 

Semillón 

alto 
0.9928 

12.50 
101.00 
20.284 

20.284 

17.716 

3.234 
0.858 
2.376 
2.568 
— o" 25' 
V 

1. 1 29 
0.526 



2.382 

1.754 
0.628 

0.325 
0.709 
0.109 
0.180 



0.173 
0.094 

4-97 
570 

7-43 
15-734 



1902 
Semillón 

alto 
0.9904 

13.00 
105.10 
15-556 

15-556 

15.556 

2.940 

0.779 

2. 171 

o 

o'\o' 
V 

1.798 
0.475 

0.239 
1. 000 
3.180 
2.780 
0.400 
0.468 
1. 03 1 
0.192 
0.316 
0.051 
0.096 
0.152 
1. 361 
0.061 



6.76 
6.76 



4.88 
15-940 



Muy bueno 
alcoholizado 



^9^3 
Seiiiilh'm 

alto 

o -9935 

13.00 

105.10 

23 555 

4 -?^> 
0.523 

3-74" 

o 
o*', o' 

\' 

2.156 

0.255 

10.342 

0.520 

I 233 

2.55^ 

2.04(J 

0.5 1 S 

0.214 
O.47.S 
0.067 
0.1 10 

0.139 
0.262 
0.163 
O.9.S5 

o.t>77 



4.46 
4.46 
10.15 

9.20 
i7.2fv> 

Muv bucuo 
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I- 












A 


B 


L 


90 


91 


92 


93 


94 


93 


96 


97 


98 


1903 


1904 


1904 


1903 


1903 


1904 


1902 


1903 


1902 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Criolla 
V. blanco 


Criolla 
Carlón 


Criolla 
blanco 


Criolla 
Carlón 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


09913 


0.9945 


0.9933 


0.9926 


0.9973 


0.9927 


0.9951 


0.9920 


1.0062 


12.40 


13-50 


12.00 


13.20 


14.40 


13.70 


12.20 


13.80 


13.20 


100.18 


109.20 


96.90 


106.74 


116.58 


110.84 


98.54 


1 11.66 


106.74 


19.898 


23.105 


16.725 


17.930 


29.515 


19.495 


26.304 


20.050 


50.560 


19.898 


20.197 


16.725 


15-798 


27535 


19.495 


26.304 


20.050 


40.360 


19.898 


20.197 


16.725 


15-798 


27.535 


19.495 


25.584 


20.050 


25.020 


3.166 


4.214 


5.096 


3332 


4.018 


3.920 


4.802 


2.256 


6.358 


0.754 


1. 115 


0.459 


0.674 


0.612 


1 .065 


1-653 


0.405 


2.931 


2.412 


3.099 


4.636 


2.658 


3.406 


2.855 


3.149 


1. 851 


3.427 




















0.720 





15.340 


o«,o' 


-o"44' 


0.0 


— o"i9' 


~0" I I ' 


—o'* 8' 


— 0*'2' 


o",o' 


-2\30' 


\' 


2.908 


V 


2.132 


1.980 


V 


V 


V 


10.200 


I 983 


1-705 


2.269 


2.457 


2-457 


1.328 


0.689 


1.668 


1.328 


0.105 


0.225 


0.825 


0.150 


0.600 


0.150 


0.075 


— 


— 


0365 


0.281 


0.225 


0.276 


0.327 


0.266 


— 


0.365 


— 


1.890 


2432 


1.062 


2.264 


3.942 


2.146 


— 


1.850 


— 


2.896 


3332 


3.398 


2.188 


4.806 


2.636 


3.584 


4.018 


4367 


2.238 


2.682 


2.984 


1.578 


3-946 


2.162 


2.766 


3.624 


3.266 


0.658 


0.644 


0.414 


0.610 


0.860 


0.474 


0.818 


0.394 


I.IOI 


0.225 


0.184 


0.212 


0.282 


0-527 


0.169 


0.404 


0.257 


0.892 


0.490 


0.401 


0.463 


0.615 


1. 148 


0.369 


0.880 


0.560 


1-944 


0.092 


0.083 


0.064 


0.149 


0.113 


0.085 


O.II2 


0.084 


0.113 


0.152 


0.136 


0.099 


0.245 


0.186 


0.140 


0.186 


0.125 


0.187 


— 


— 


0.120 


0.145 


— 


0.108 


— 


0.057 


O.III 


— 


— 


0.226 


0.273 


— 


0.203 


— 


0.109 


0.210 


0.105 


0.137 


0.128 


0.044 


0.098 


0.045 


0.257 


O.III 


0-275 


— 


1.349 


0.599 


0.811 


1-737 


1. 217 


— 


0.912 


— 


0.085 


0.078 


0.112 


0.056 


0.134 


0.056 


0.094 


0.051 


0.096 


5.03 


5-41 


5-79 


6.75 


4.23 


5.68 


3.74 


5.56 


2.70 


5.03 


5-41 


5.79 


6.75 


4.23 


5.68 


3.85 


5.56 


4-43 


6.87 


6.06 


4.92 


7.21 


572 


7.39 


7.13 


501 


5.72 


15-566 


17.612 


17.096 


16.532 


18.418 


15.563 


16.424 


16.056 


17.851 


Muy bueno 


Bueno 


Bueno 


Rueño 


Alcoholizado 


Rueño 


Regular 


Rueño 


.\gritlulcc 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



E 

131 



E 
132 



A 



A 

134 



A 

Í35 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15° C° 

Alcohol á 1 5" C* . . . . ^ \, en vol. 

id id . . . o/„„ en gram. 

Extracto seco á 100° . . . p. litro 

id id sin azúcares re- 

ductores ... V 

id id sin azúcares re- 

ductores V sin nianita ...» 
Acidez totafen SO^HZ . . . >, 
id volátil libre en SO^HZ . ., 
id fija id > 

Manita » 

Polarización > 

Azúcares reductores » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre 

Glicerina > 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O ...» 

id insolubles id ... . » 

Acido sulfúrico en SO^ . . . ^ 

id id en S04K2 . . » 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico V 

id id en ClNa ...» 

id magnésico > 

id potásico » 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

■Tk . . / alcohol 

Relación 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id - . :— 

Kli cerina 

. j extracto 

ceniza.s 

Suma alcohol -f- acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 
Syrah 

vino rosado 

alto 
0.9922 
12.20 

98 -54 
16.460 

16.460 

16.460 
3.626 
0-33I 
3 295 

o 

o" o' 

V 

2.833 
0.225 

1.244 
3.010 
3.166 
2.850 
0.316 
o- 153 
0-335 
0.085 
0.139 
0.036 
0.068 
0.026 
1.309 
0.067 

2n^R 

134 

5.98 

5.98 



5.19 

15.826 

15.826 



1904 

Malbec 

alto 

0.9963 

10.70 

86.24 

22.070 

22.070 

22.070 
4.018 
0.459 
3-559 

o 

-o" 6' 

V 

2.645 
0.150 

0.896 
2.828 
4.012 

3.540 
0.472 

0.159 
0.348 
0.092 
o. 151 
0.088 
0.166 
0.061 

1. 174 
o. 112 
2"VR 

107 

390 
390 



5.50 

14.718 
14.718 



1904 
Malbec 

alto 
0.9948 

12.40 
100.18 
21.500 

21.500 

21.500 
5.096 
0.429 
4.667 

o 

o" o' 

V 

2.645 
0.450 

3.184 
3.004 
3.810 
3.310 
0.500 
0.272 

0.598 
0.127 
0.209 
0.075 
o. 141 

0.039 
1.205 
0.067 
in^R 

67 
465 
465 



5.64 
17.496 
17.436 



1904 
Malbec 

alto 

0.9946 

12.40 

100.18 

22.310 

22.310 

22.310 

3.724 
0.398 
3 326 

o 

—0^2' 

V 

3.998 
0.300 

2.370 
3 152 
3670 
3.220 
0.450 
0.223 
0.486 
0.149 

0.245 
0.041 
0.077 
0.054 
1.204 
0.067 
20VR 

9í 
4.49 
4.49 



6.07 

16.124 
16.082 

Bueno 



1904 

Malbec 

alto 
0.9956 
12.10 

97 72 
23.665 

23.665 

23.665 
4.0IS 

0.539 
3 479 

o 
o" o' 

\' 

3.021 

0.300 



3.4-^<^ 
3-79^> 
3.160 
0.630 
0.26c) 
0.586 
0.142 
o- 234 
0.083 
0.156 
0.082 
0.128 
0.067 
20 VR 
90 

4.12 

4.12 



6.24 

16. 118 
16.061 

Bueno 



DE B E L O R A N O 
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A 


A 


A 


A 


A 


A 


B 


B 


J 


Kyf> 


137 


138 


139 


140 


141 


142 


143 


144 


IH98 


1899 


1900 


I9OI 


1902 


1903 


1902 


1902 


1903 


Cabernet 


Caberaet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Cabernet 


Saiivignon 


Snuvíg-nou 


Sauviguon 


Sauviguon 


Sauviguon 


Sauvignou 


Sauvignou 


Sauviguon 


Sauviguon 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.9938 


0.9944 


0.9932 


0.9940 


0.9942 


0.9938 


0.9982 


0.9958 


0.9947 


12.70 


11.80 


12.20 


12.00 


12.00 


11.90 


13.00 


12.70 


12.00 


102.64 


95.26 


98.54 


96.90 


96.90 


96.08 


105.10 


102.64 


96.90 


23.460 


23450 


21.935 


22.280 


22.835 


21.710 


33.146 


28.052 


24.794 


23.460 


23450 


21.935 


22.280 


22.835 


21.710 


25.161 


28.052 


24.794 


23.460 


23450 


21-935 


22.280 


22.835 


21.710 


25.161 


28.052 


24794 


4.214 


4-165 


4.165 


4.214 


3.822 


3.479 


4.018 


4.396 


4.410 


0.569 


0.882 


0.798 


0.949 


0.582 


0.422 


0.704 


0.931 


0.956 


3-645 


3.283 


3.367 


3 265 


3.240 


3.057 


3.314 


3465 


3 454 




















— 








- O" 10' 


— o"i6' 


— o"8' 


—0" 10' 


—0" 10' 


o"o' 


— l"2l' 


—0" 1 2' 


— O" 10' 


\' 


V 


V 


V 


V 


V 


7.985 


V 


V 


2.383 


2.251 


2.269 


2.289 


2.270 


2.261 


1.893 


2.520 


1.629 


0-337 


- 


0.225 


0.090 


0.135 


0.300 


0.061 


0.135 


0.105 


10.047 


- 


8.115 


— ■ 


9.426 


— 


— 


7.782 


— 


2.251 


1. 618 


1.541 


1.306 


1.380 


1.564 


— 


1.406 


— 


2 236 


2.351 


2.358 


2.817 


2.539 


2.390 


— 


3-214 


— 


2-594 


2.980 


2.650 


2.644 


3.060 


3.024 


3.792 


4.700 


4527 


2.040 


2.480 


2.190 


2.180 


2.600 


2.480 


2.766 


3.824 


3.669 


0.554 


0.500 


0.460 


0.464 


0.460 


0.544 


1.026 


0.876 


0.858 


0.559 


0.616 


0.555 


0.557 


0.426 


0.398 


0.395 


0.700 


0.665 


1. 219 


1-343 


1. 210 


1. 214 


0.928 


0.867 


0.862 


1.525 


1.450 


0.102 


0.136 


0.103 


0.077 


0.069 


0.168 


0.127 


0.215 


0.103 


0.168 


0.224 


0.169 


0.216 


0.113 


0.276 


0.210 


0.358 
0.178 
0.336 


0.169 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


0.175 


O.I35 


0.139 


0.160 


0.142 


— 


— 


0.188 


0.170 


1.262 


— 




— 


1.095 


— 


— 


1.908 


— 


0.084 


0.099 


0.092 


0.097 


0.084 


— 


— 


0.078 


0.085 


— 


— 


— 




— 


i"R 


5"VR 


i"R 


i"R 


- 


— 


- 


— 


— 


240 


165 


155 


175 


4.41 


4.12 


4.53 


4-39 


4.24 


4.42 


4.17 


3-72 


3.98 


4.41 


4.12 


4.53 


4.39 


4.24 


4.42 


4.Í7 


3.72 


3.98 


10.21 


— 


12.14 


— 


10.28 


— 


— 


13.20 


— 


9.04 


7.86 


8.27 


8.42 


7.46 


7.17 


6.63 


596 


5.47 


16.914 


15965 


16.365 


16.214 


15.822 


15.379 


17.018 


17.096 


16.410 


16.914 


15-965 


16.365 


16.214 


15.679 


15.251 


16.891 


16.802 


16.135 


Muy hueuo 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueuo 


Muy bueuo 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



E 

145 



E 

146 



E 

147 



14K 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á i5« C" 

Alcohol á 1 50 C" . . . . 7o ^" ^'^^ ' 
id id o 00 en gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores * . . . > 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en SO^Rí .... 
id volátil libre en S04H2 . » 
id fija id > 

Manita • > 

Polarización > 

Azúcares reductores .... > 

Bitar tratos » 

Acido tártrico libre > 

Glicerina 9 

Tanino » 

Gomas * 

Cenizas totales » 

id solubles en H20. . . » 

id insolubles id . . . ^ 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en 80^X2 . . » 

Cloro total 

id en ClNa » 

Oxido sódico > 

id id en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico > 

Color Salieron 

id id intensidad 

-^ , . , alcohol 

Relación — - — , 

extracto 

id id sin manita .... 

, , alcohol 

id — .- . - 

glicerma 

. j extracto 

id — . 

cenizas 

Suma alcohol I acidez 

ic id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 

Alicaute 
Bouschet 

alto 

0.9986 
10.70 
86.24 

22.670 

22.670 

22.670 
3.920 
0.386 

3-534 
o 
o o' 
V 

4526 
0.225 

1.664 

4-398 
3.900 

3350 

0.550 
0.128 
0.278 
0.085 
0.140 
0.045 
0.084 
0.108 
0.799 
o. 112 
2" V R 
99 
3.80 
3.80 



5.81 

14.620 
14.620 



1904 

Alicante 
Bouschet 

alto 

0.9973 
JO. 60 

85.42 
23490 

23.490 

23.490 
4.704 

o. 171 

4-533 

o 
o" o' 

V 

4.902 
0.375 

1-833 
3-714 
3464 
2.926 

0.538 
0.125 
0.274 
0.106 
0.174 
0.087 
0.164 
0.130 

0.750 

0.090 

2" VR 

42 

3-^3 
3-63 



6.78 

15304 
15304 

Bueno 



1904 

Barbera 

alto 

0.9968 

10.50 

84.60 

21.270 

21.270 

21.270 
3528 
0.275 

3-253 
o 
—o" 6' 
V 

2.833 
0.075 

I 567 
3.684 
4.410 
4.010 
0.400 
0.192 
0.419 
0.085 
0.140 
0.090 
0.169 
0.097 
1-558 
o. 112 
20 V R 
98 
3-97 
3-97 



4.82 

14.028 
14.013 

Bueno 



1904 

Barbera 
alto 

0.9955 
10.80 
87.06 

20.420 

20.420 

20.420 

3-773 
0.122 

3-651 

o 

-o'* 6' 

V 

2.833 
0.300 

i 423 
^.410 

3-536 
3.120 
0.416 

0.157 
0.344 
0.085 
0.140 
0.068 
0.128 
0053 
0.945 

O.IOI 

2"VR 

139 
425 
4-25 



5-77 

14 573 
14-573 

Bueno 



DE B E L G R A N O 
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A 


A 


A 


A 


D 


D 


B 


B 


C 


150 


151 


152 


153 


I.S4 


155 


156 


157 


I5« 


1895 


1899 


1902 


1903 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


Pínot negro 


Pinot negro 


Pinot negrro 


Pinot negro 


Mezcla de distintas variedades de uvas tintas 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


bajo 


bajo 


alto 


0-9935 


0.9943 


0.9932 


0.9938 


0.9938 


0.9947 


0.9952 


0.9965 


0.9951 


12.80 


10.90 


11.60 


12.20 


13.60 


11.70 


12.10 


12.80 


12.80 


10346 


87.88 


93.62 


98.54 


110.02 


94-44 


9772 


103.46 


103.46 


22.950 


19.801 


22.196 


22.000 


28.360 


25.020 


25.010 


28^.951 


27.402 


22.950 


19.801 


22.196 


22.000 


27543 


23.216 


25.010 


28.951 


27.402 


22.950 


19.801 


22.196 


22.000 


27543 


23.216 


25.010 


28.951 


27.402 


4.165 


3675 


3.332 


3.087 


4.410 


4.998 


5.043 


4540 


4598 


1.246 


0.873 


0.546 


0.545 


1.858 


1.376 


0.717 


1. 127 


1.429 


2.919 


2.802 


2.766 


2.542 


2.552 


3.622 


4.326 


3-413 


3.169 





























o"o* 


o"o' 


o*'o' 


o"o' 


-o" 1 2' 


—0" 10' 


o"o' 


--0<^2l' 


— o"4' 














0.817 


1.804 


V 


V 


V 


— 


— 


— 


1.798 


0.614 


1.328 


2.645 


2.551 


1.892 


— 


— 


— 


— 


0.127 


0.084 


0.150 


0.562 


0.148 


7.700 


— 


— 


— 


-- 


— 


8.686 


— 


— 


1. 561 


0.569 


— 


2.014 


— 


— 


2.324 


2.027 


— 


1. 107 


1.670 


— 


2.801 


• 


— 


3.478 


5.510 


— 


3 794 


3.004 


3.312 


3.020 


5.312 


5.150 


4.164 


4.944 


5400 


3360 


2.420 


2.850 


2.600 


3.928 


3.770 


3490 


4.190 


4.280 


0434 


0.584 


0.462 


0.420 


1.384 


1.380 


0.674 


0.754 


1. 1 20 


0.906 


0475 


0.287 


0.248 


0.433 


0.392 


0.478 


0.790 


0.800 


I 974 


1.036 


0.627 


0.542 


0.943 


0.855 


1 .042 


1.722 


1.750 


0.103 


0.051 




0.055 


— 


— 


0.251 


0.262 


0.088 


0.170 


0.083 


— 


0.092 


— 


— 


0.414 


0.432 


0.146 


— 


0.051 


— 




— 


— 


0.167 


0.229 


— ' 


— 


0.097 


— 


— 


— 


— 


0.315 


0.432 


— 


0.156 


0178 


— 


0.106 


— 


— 


0.152 


0.179 


0.102 


— 


— 


— 


0.817 


— 


— 


1.826 


2.122 


— 


0.117 


0.105 


— 


O.IOO 


0.106 


0.092 


0.076 


0.049 


0.073. 


— 




— 


— 


R 


R 


R 


3°R 


R 


- 


— 


— 


- 


275 


205 


230 


185 


H5 


4.70 


4-44 


4.21 


447 


3-99 


4.06 


3-91 


3.66 


3.88 


4.70 


444 


4.21 


4.47 


3-99 


4.06 


3.91 


3.66 


3. 88 


1343 


— 


— 


— 


— 


— 


11.25 


— 


— 


' 6.04 


6.59 


6.70 


7.28 


5.18 


4.50 


6.00 


5.85 


4.64 


16.747 


14.575 


14.932 


15.287 


17.262 


16.365 


17.143 


17.227 


17.018 


16.747 


14.575 


14.932 


15.287 


17.104 


16.239 


16.970 


16.884 


i6.66a 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueno 


Ordinario 


Regular 


Bueno 


tíneno 


Regular 
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D E P A R T A M E N T O 



DETERMINACIONES 



A 

159 



A 

160 



A 

161 



A 

162 



Año de cosecha 
Clase de uva . 



Terreno 

Densidad á 15" C 

Alcohol á 15" O*. . . . o/ü en vo. 
id id . . . o/,„, en gram. 

Extracto seco á 100° . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en SO^Rí . . 

id volátil libre en S04H2 . » 
id fija id 

Manita ... * 

Polarización 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos * 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Tanino 

Gomas * 

Cenizas totales » 

id solubles en H20 ...» 

id insolubles id ... » 

Acido sulfúrico en SO^ . . . ^ 

id id en S04K2 . . » 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico * 

id id en ClNa . . . > 

id magnésico » 

potásico » 

calcico » 



id 
id 



Color Salieron 



id 
Relación 
id 
id 

id 

cenizas 

Suma alcohol — acidez 

id id sin. acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



id intensidad . 

alcohol 
extracto 

id sin manita 

alcohol 
glicerina 
extracto 



1899 

Pinot negro 

vinificado en 

blanco 

alto 

0.9914 

12.20 

98-54 

16.902 
16.902 
16.902 

4.968 
0.820 

4.i7« 

o 
o«o' 

o 



7.142 
0.569 
0.781 
1.800 
1.400 
0.400 

0.403 
0.878 
0.051 
0.083 
0.050 

0.095 

Oí 54 
0.106 



5-77 
5.77 
1 3- 79 

939 
17.198 



1903 

Pinot blanco 



alto 

0.9907 
12.00 
96.90 

16.821 

16.821 

16.821 

3967 
0.590 

3-377 
o 

o"o' 
V 



I 340 
3440 
2.318 
1.830 
0.488 
0.298 
0.650 
0.039 
0.064 
0.085 
0.167 
0.106 

0.063 



576 
576 



7-25 
15-967 



1902 

Criolla vinifi- 
cado blanco 

alto 

0.9930 

11.00 

88.70 

20.031 

18.603 

18.603 
2.842 
d.320 
2.552 

o 
o" o' 

1.428 

1.921 
o. 151 



3.100 

2.440 

0.660 

0.174 
0.380 
0.086 
o. 141 



0.086 

4.76 
4.76 

6.00 

13.842 



1902 

Criolla vinifi 
cado cnrlón 

alto 

0.9957 
12.80 

103.46 

29.520 
27.412 



4.698 
1.280 

3418 

—o" 2' 
2.108 
1.892 

0.148 



5.900 

4.280 
1.620 

0.656 
1.429 
0.088 
0.146 



0.073 

R" 

145 

3-83 



4.64 
17.250 



l)U BEL G RANO 
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A 


A 


A 


A 


A 


A 


A 


J 


J 


164 


165 


166 


167 


168 


169 


170 


171 


172 


1896 


1897 


1900 


I9OI 


1902 


1902 


1903 


1902 


1903 


íinillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 


Se ilion 


Semillón 


Semillón 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


3.9905 


0.9915 


0.9912 


0.9926 


0.9913 


0.9916 


0.9920 


0.9905 


0.9900 


12.00 


12.50 


12.20 


10.80 


12.30 


12.00 


11.80 


12.80 


13.10 


96.90 


101.00 


98.54 


87.06 


9936 


96.90 


95.26 


103.46 


105.92 


15 770 


17435 


17-385 


16.040 


17.880 


17-944 


17-645 


17.678 


17-364 


15 770 


17435 


17-385 


16.040 


17.880 


16.604 


17645 


15.928 


17-364 


15-770 


17435 


17-385 


16.040 


17.880 


16.604 


17-645 


15.928 


17-364 


3 969 


4-753 


4.704 


4.606 


4-312 


4.998 


4-753 


3.503 


3 520 


o- 937 


1. 016 


0.909 


0.729 


0.747 


0.489 


0.281 


0.79? 


0.567 


3032 


3-737 


3.795 


3-877 


3-565 


4-509 


4472 


2. 811 


2.953 





























o''o' 


000' 


o"o' 


o"o' 


o"o' 


000' 


0*^0' 


— 0"2' 


o"4^ 

















1-340 





1.750 


V 


2.645 


2.833 


3.021 


2.532 


2.306 


2.381 


2.927 


2.457 


2.360 


0.450 


0.675 


0.150 


0.675 


— 


— 


— 


0.078 


— 


7-372 


8-755 


— 


— 


8.452 


— 


8.496 


-- 


— 


0.364 


0.256 


0,246 


0.296 


0.371 


— 


0.239 


— 


— 


0.699 


0.722 


0.869 


1. 211 


— 


— 


0.821 


— 


— 


1.880 


2.078 


2.138 


1.914 


1.860 


1.840 


1.874 


1.960 


2.048 


1.380 


1.580 


1.680 


1.460 


1.406 


1.380 


1.500 


1. 420 


1-524 


0.500 


0.498 


0.458 


0.454 


0.454 


0.460 


0.374 


0.540 


0.524 


0.415 


0.413 


0.525 


0.440 


0.508 


0-254 


0.335 


0.157 


0.250 


0.905 


0.900 


I -145 


0.958 


1. 108 


0.553 


0.730 


0.343 


0.540 


O.IOO 


0.063 


0.076 


0.078 


0.058 


0.159 


0.040 


0.106 


0.068 


0.164 


0.103 


0.125 


0.128 


0.095 


0.261 


0.066 


0.175 


O.H2 


0.106 


0.160 


0.089 


0.097 


0.113 


0.154 


0.112 


1 ^ ' 


0.122 


0.086 


0.108 


O.IIO 


0.098 

• 


0.059 


0.143 


0.040 


0.092 


0.070 


6.14 


5-79 


5-71 


542 


5-59 


5.83 


5.39 


6.49 


6.10 


6.14 


5.79 


5-71 


542 


5-59 


5.83 


5-39 


6.49 


6.10 


I3I4 


11-53 


-- 


— 


11.75 


— 


II. 21 


— 


— 


8.38 


8.39 


8.13 


8.38 


9.61 


9.02 


9.41 


8.12 


8.47 


J5969 


17.238 


16.904 


15-406 


16.612 


16.998 


16.553 


16.303 


16.620 


uy bueuo 


Muy bueno 


Muy bueuo 


Muy bueno 


Muy bueno 


Muy bueuo 


Muy bueuo 


Muy bueno 


Muy bueno 



6o 



DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



B 

173 



175 



F 

176 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15° C" 

Alcohol á i5« C" . . . ^'/o en vol. 
id id . . "/o en gram. 

Extracto seco á loo» . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores. ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita. . . » 
Acidez total en SO^W^ ...» 
id volátil libre en SO^H^ . » 
id fija id » 

Manila » 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Taniuo > 

Gomas > 

Cenizas totales » 

id solubles en H20 . . . ^ 

id insolubles id . . . v 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en S04K2 . . > 

Cloro total » 

id en ClNa > 

Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico 

id calcico > 

Color Salieron 

id id intensidad 

-^1 . / alcohol 

Relación 

extracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

id -r . - 

glicenua 

. j extracto 

id ; 

cenizas 

Suma alcohol -r acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 
Malbec 

alto 

0.9975 
12.00 

9540 
29.825 

25.120 

25.120 
4.900 
1. 176 

3 724 
o 

—2" 34' 
4-705 
2-175 



2.980 
2.390 
0.590 
0.172 
0.376 
0.198 
0.326 



o. 112 
5"VR 
273 
3-79 
3-79 



8.42 

16.747 
16.747 

Acético 



1903 

Malbec 

alto 

0.9965 

12.10 

97.72 

27.080 

24.409 

24.409 
4.665 
1.407 

3248 
o 

-o" 55' 
2.671 



2.964 
2.370 

0-594 
0.201 

0.437 
0.190 

0.313 

0.080 

0.103 
3"R . 
345 
4.00 
4.00 



8.24 

16.395 
16.375 

Acético 



1902 

Malbec 

alto 
0.9940 

13.10 
105.92 
25.568 

25.568 

25.568 

4-851 
1.402 

3-449 
o 
—o" 22' 
V 

1-479 
0.045 



4.910 
4-058 
0.852 

0.437 
0.952 



0.168 
0.095 

4.14 
4.14 



5-19 

17.595 
17-155 

Acético 



1903 

Malbec 
alto 

0.9965 
12.00 

95-40 
24.144 

24.144 

24.144 

3.381 
0.612 
2.769 

o 
o" o' 

V 



4.643 
4-033 
0.610 
o. 171 

0.373 

0.106 

0.175 

0.069 
0.090 

3-95 
3-95 



5.20 

15-381 
15.381 



C lUDAD 



— 6i 



I) 


B 


II 


B 


B 


B 


B 


B 


B 


178 


179 


I So 


181 


182 


183 


184 


1S5 


186 


1903 


1903 


Í9O3 


1902 


1904 


1904 


1904 


1903 


1904 


Vlalbec 


Malbec 


Malbec 


Cabernet 
Sauvig^ou 


Cabernet 
Sanvisfnon 


Cabernet 
Sauvignon 


Cabernet 
Sauviguon 


Verdot 


Verdot 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


0.9928 


0.991 1 


0.9935 


0.9959 


0.9967 


0.9968 


0.9975 


0.9930 


0.9946 


12.50 


12.60 


13.00 


13.20 


14.10 


13.80 


13:60 


11.60 


11.80 


101.00 


101.82 


105.10 


106.74 


114. 12 


1 1 1. 66 


110.02 


93.62 


95-26 


22.050 


19.020 


19.040 


28.750 


30.675 


31 685 


31.675 


19.700 


21.005 


22.050 


19.020 


19.040 


28.750 


30.675 


31-685 


31.675 


19.700 


21.005 


22.050 


19.020 


19.040 


— 


30.675 


31.685 


31.675 


19.700 


21.005 


3528 


3.528 


3.920 


5.488 


4.410 


4.410 


3.822 


4-558 


3.724 


0.508 


0.790 


0.882 


1.905 


0.275 


0.404 


0.312 


1.286 


0.784 


3.020 


2.738 


3.038 


3583 


4-135 


4.006 


3.510 


3.272 


2.940 


























— 


— O" 10' 


- 0" 2' 


o*'o' 


— 0«22' 


—0", 30' 


-o",39' 


— o",48' 


— o'^8' 


— 0*^14' 


y 


V 


V 





V 


V 


1-785 





\' 




2.081 


2.209 


— 


3583 


3-583 


3.021 


2.476 


1-705 


— 


0.600 


0.235 


— 


0.375 


0.525 


0.375 


— 


0-750 


1.874 


1.280 


2.314 


2.960 


2.887 


3-031 


3.010 


2.057 


I.T2I 


— 


2.470 


3.002 


4.017 


5312 


5.792 


4.924 


3-760 


3.014 


3.040 


3-030 


3.240 


4.522 


4.530 


5-280 


4.760 


3- 1 24 


3.960 


2.520 


2.590 


2.660 


3 536 


3.900 


4-520 


4.030 


2.376 


3.450 


0.520 


0.440 


0-580 


0.986 


0.630 


0.760 


0.710 


0.748 


0.510 


0.190 


0.261 


0.259 


0.279 


0.526 


0.556 


0.535 


0.229 


0.304 


0-415 


0.570 


0.565 


0.608 


1.145 


1. 210 


1. 164 


0.499 


0.662 


0.194 


0.198 


291 


0.200 


0.085 


0.078 


0.092 


0.135 


0085 


0.319 


0.326 


0.479 


0.329 


0.140 


0.128 


0.151 


0.223 


0.140 


0.089 


0.144 


0.072 


0.174 


0.167 


0.190 


0.185 


0.119 


0.190 


0.168 


0.271 


0.135 


0.329 


0.315 


0.358 


0.349 


0.225 


0.358 


— 


0.074 


0.069 


— 


0.II7 


0.121 


0.116 


— 


0.051 


— 


1-334 


1.294 


1.9Í3 


2.019 


2.717 


2.292 


1-385 


3.069 


0.080 


0.078 


0.067 


0.123 


0.123 


0.123 


0.078 


0.095 


O.IOO 


3"VR 


3"1< 


3"R 


amarillento 


R ' 


R 


R 


3''R 


2"VR 


315 


375 


360 


— 


197 


205 


240 


195 


229 


4-58 


5-35 


5.52 


3.71 


3 73 


3-54 


3 49 


4-75 


4-53 


4-5« 


5.35 


552 


— 


3-73 


3.54 


3.49 


4-75 


453 


725 


6.27 


5.87 


6.35 


6.77 


6.00 


6.68 


6.30 


5-30 


1 5-944 


16.128 


16.920 


17.888 


18.510 


18.210 


17.422 


15-905 


15-524 


i5-9«o 


16.073 


16.870 


17.826 


18. 311 


17-995 


17.218. 


15.870 


15-449 


niieiio 


Bueno 


Bueno 


Acético 


Bueno 


Bueno 


Bueno 


Keg^ular 


Bueno 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



B 

187 



G 

1-S8 



C 

1 89 



D 

190 



I> 

191 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15 C" 

Alcohol á 15" C" ... "o en vol. 
id id . . "/„o en g:rani. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares de- 

ductores . . . > 
id id sin azúcares re- 

ductores V sin manita . . . -> 
Acidez total'en S04H2 ...» 
id volátil libre en S04H2 . .> 
id fija id ♦ 

Manita * 

Polarización > 

Azúcares reductores .... ^^ 

Bitartratos > 

Acido tártrico libre > 

Glicerina » 

Tanino * 

Gomas 

Cenizas totales » 

id solubles en H20 . . . > 
id insolubles id ... 
Acido sulfúrico en SO^ . . . > 
id id en vS04K2 . . .> 

Cloro total > 

id en ClNa » 

Oxido sódico * 

id id en ClNa . . . ^ 

id magnésico > 

id potásico 

id calcico ^ 

Color Salieron 

id id intensidad 

Y^ , . , alcohol 

Relación — — 

extracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

id -— .- 

gil cerina 

. j extracto 

ICl . 

cenizas 

Suma alcohol -^ acidez ... * 

id id sin acidez de los sulfatos 
Exáineu organoléptico 



1903 

Alicante 
Douschet 

alto 



74.«3 
18.700 

18.700 

18.700 
4.704 
0.361 

4-343 

o 
0*^0' 

o 



3.192 
2.478 
0.714 
o.r25 
0.272 



0053 
o. 100 

1. 04 1 

0.134 

4"VR 

95 
4.00 
4.00 



5.85 
14.004 
14.004 



1902 

Mezcla 
de tintos 

alto 
0.9940 

13.20 

106.74 

27.036 
24.074 
27.036 

4. 116 
0-973 
3- 143 
2.963 
O" o' 
o 

1.629 
0.060 



4.424 
3442 

0.982 

0.777 

1.692 

0.158 

0.260 



0.207 

0.075 

R 

195 
405 
456 



5.28 

17.316 
16.981 

Regular 



1902 1902 1902 

Mezcla de distintas variedades de uv: 

tintas 

alto 



alto 
0.9940 

12.50 
101.00 
23572 

21 447 

21.447 
3.822 
1.072 

2 750 
o 
—o" 22' 
2.125 
2.592 
0.093 



3 556 
2.830 
0.736 
o. 186 
0.407 
0.162 
0.268 



0.182 

I 327 
o. 121 

amarillento 
amarillento 

4.70 
4.70 



6.03 
16 2s8 



Bueno 
alcoholizado 



09951 
12.00 
96.90 

26.851 

24.821 

24.82 r 

4. 116 

I 139 

2.977 

o 

-o** 20' 
2.030 
2.005 
0.105 



-^.220 
2.628 
0.592 
0.277 
0.60 ' 
0.142 
0.234 



0.084 

R 

200 

3.90 

390 



7 70 

15993 
15-993 

liiieno 



alto 

0.99.1= 

12 2 

23 75^ 

21 .Sí>l 

3-57: 

o.7u: 

2.S7Í 

o 

I.S9. 

o.i<> 



3.0IJ 
0.71. 

0.271 

0.2U 



o.oSi 

K 

230 

4.50 

4-50 



15-77; 
'5.77: 

Muy hufi 
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CIUDAD 
















K 


E 


B 


B 


B 


B 


B 


B 


B 


iqa 


193 


194 


195 


196 


197 


1 98 


199 


200 


IQ02 


1902 


1903 


1903 


1903 


1903 


1903 


1903 


1902 


Mt-zc a ele d 


istiutas varié- 


Criolla 


Criolla 


Criolla 


Criolla 


Criolla 


Criolla 


Criolla 


dack-s de 


uvas tintas 


V. Garlón 


V. Carlón 


V. Carlón 


V. Carlón 


V. Carlón 


V. Carlón 


blanca 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


alto 


o -9945 


0.9939 


0.9921 


0.9914 


0.9906 


0.9957 


0.9940 


0.9923 


0.9882 


12.50 


13.90 


13.60 


13.60 


13.60 


13.00 


13.10 


13.20 


13.90 


101.00 


112.48 


108.10 


108.10 


108.10 


105.10 


105.92 


106.74 


112.48 


26.468 


27.048 


23.990 


22.490 


18.040 


23.070 


21.270 


17.970 


16.090 


26.468 


27.048 


23.990 


22.490 


18.040 


23.070 


21.270 


17.970 


16.090 


24034 


24.368 


23.990 


22.490 


18.040 


23.070 


21.270 


17.970 


16.090 


5- 145 


4.998 


3- 724 


3528 


3528 


3479 


3-479 


3.724 


4.018 


1.225 


1-993 


0.272 


0.340 


0.698 


0.535 


0.543 


0.759 


1.090 


3.920 


3005 


3452 


3.188 


2.830 


2.944 


2.936 


2.965 


2.928. 


2-434 


2.680 























-o"28' 


— 1"6' 


— 1^24' 


— 0''20' 


— 002' 


—2 '21' 


- o'»44' 


—0" 2' 


o"o' 


V 


V 


\^ 


V 


V 


V 


V 


V 





1.629 


0.538 


2.477 


— 


2.457 


2. 119 


— 


2.081 


— 


0.075 


0.060 


— 


— 


0.225 


— 


— 


0.158 


— 


1.728 











I. III 








0.820 





2.827 


— 


— 


— 


3870 


— 


— 


3.760 


— 


4.896 


4.790 


3.158 


3094 


3.090 


3- 134 


3.098 


3. 1 10 


3.734 


4.098 


3-744 


2.720 


2.660 


2.690 


2.550 


2.600 


2.590 


2.946 


0.798 


1.046 


0.438 


0.434 


0.400 


0.584 


0.498 


0.520 


0.788 


0.457 


0.628 


0.169 


0.193 


0.252 


0.180 


0.215 


0.257 


0.106. 


0.997 


1.368 


0.369 


0.420 


0.548 


0.392 


0.470 


0.559 


0.232 


0.158 


0.129 


0.163 


0.163 


0.163 


0.213 


0.213 


0.213 


— 


0.280 


0.213 


0.268 


0.268 


0.268 


350 


0350 


0.350 


— 




— 


-- 


— 


0.098 






0.156 


0.053. 


— 


— 


— 


— 


0.184 


- 


— 


0294 


O.IOI 


0.197 


— 


— 


0.069 


0.068 




0.070 


0.063 


— 






— 


II75 


1. 149 




1.205 


1. 198 


1.327- 


0.077 


0.084 


0.079 


0.078 


0.078 


O.Ot.o 


0.078 


0.078 


0.106. 


i"R 


3"R 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


235 


180 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


3.81 


4.21 


4.50 


4.80 


5.99 


4.47 


4-93 


5.83 


6.99 


4.20 


4.68 


450 


4.80 


5.99 


4-47 


4.93 


5.83 


6.99 


— 


— 


7-59 


7.26 


5.83 


— 


— 


— 


— 


4.90 


5.08 


— 


— 


— 


736 


6.86 


5-77 


4-30 


17.419 


18.020 


17.324 


17.128 


17.128 


16.479 


16.679 


16.924 


17.838.. 


Resrular 


Ag^rídulce 


Rueño 


Bueno 


Bueno 


Rueño 


Bueno 


Bueno 


Regular 


Icoholizado 


alcoholizado 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



F 

201 



B 

202 



B 

203 



G 

204 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15^ C" 

Alcohol á 15° C**. . . . " „ en vol. 
id id ... '7oo ^" gram. 

Extracto seco á ico" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores V sin manita ...» 
Acidez total'en S04H2 ...» 
id volátil libre en SO^RZ . » 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores .... * 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales * 

id solubles en H^O . . . » 

id insolubles id ... v 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id . id en 80^X2 . , 

Cloro total > 

id en ClNa » 

Oxido sódico * 

id id en ClNa ... 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico r 

Color Salieron 

id " id intensidad 

T^ , . , alcohol 

Relación — 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

icl 

glicerina 

. j extracto 

id - — . . . • 

cenizas 

Suma nlcoho) r acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1902 

Críolla 
blauca 

alto 
0.9917 
11.80 
95.26 

17.516 

17.516 

3 969 
1. 49 1 
2.478 
o 
—o" 1 7' 
\^ 
1.404 



2.468 
2.098 
0.370 
0.168 
0.367 



0.168 
0.084 

5-43 
543 

7.09 
15335 

Acético 



1903 
Criolla 
blauca 

alto 
0.9897 
13-40 
108.38 

15653 

15-653 

15-653 

2.940 

0.294 

2.656 

o 

— 1"37' 
\^ 

2.571 



r.ioo 
1.840 
1.406 

0-434 
0.125 
0.272 
0.060 
0.098 



0.056 

6.92 
6.92 

8.50 
16.340 

Muy bueno 



1903 
Criolla 
blanca 

alto 
0.9890 

1340 
108.38 

14.200 

14.200 

14.200 
2.646 
0.410 

2.236 

o 

o" o' 

o 



1. 1 72 
0.849 
1.766 
1.380 
0.380 
0.184 
0.401 
0.062 
0.102 



0.129 
0.564 
0.058 



763 

7.63 

8.06 

16.046 

Muy bueno 



1902 

Mezcla de 

blancas 

alto 
0.9950 

1370 
110.84 
34.010 

26.223 

24.487 

3-381 
1. 213 
2.168 
I 736 
—4032' 

7787 
0.724 
0.020 



3490 
2.668 
0.804 
0.222 
0.483 



0.075 

4.22 
452 



7.01 
16.893 

Regrular 



CIUDAD 
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E 


B 


B 


B 




206 


207 


208 


209 




1902 


I9OI 


1903 


1903 




Semillón 


Semillón 


Semillón 


Semillón 




alto 


alto 


alto 


alto 




0.9958 


0.9945 


0.9934 


0.9922 




13.40 


13.?^ 


11.40 


11.50 




10H.38 


110.84 


91.98 


92.80 




32.112 


28.050 


17-854 


16.050 




26.557 


24 720 


17.854 


16.050 




23-513 


24.720 


17854 


16.050 




4.606 


5390 


3-479 


3038 




1.972 


i-7«5 


0.591 


0.673 




2.634 


3605 


2.888 


2.365 




3^44 













-i"54' 


-0-18' 


- i^^5o' 


— o"i4' 




5-555 


3-333 


V 


V 




2.366 


— 


2. 119 


— 




0.031 


— 


— 


— 




372 





— 


0.308 




1.049 


— 


1.800 


1.289 




3 7^8 


3-520 


2.130 


2.120 




3.102 


2.832 


1.620 


1.600 




0.606 


0.688 


0.510 


0.520 




0.316 


0.143 


0.193 


0.267 




0.688 


0.313 


0.421 


0.583 




0.095 


— 


0.057 


0.058 




0157 


— 


0.093 


0.095 




0.089 


0.113 




-- 




0.168 


0.213 


— 


— 




— 


-- 


-- 


0.096 




^'3^7 


^'.\^^ 


0.793 


— 




0.146 


0.117 


0.084 


0.084 




4.08 


4.48 


5-15 


5.78 




4.60 


4.48 


5-15 


5.78 




6 34 


7.02 


8.38 


7-57 




17 147 


18.396 


14.879 


14.538 




Ag^n dulce 


Acélico 


Muy bueno 


Muy bueuo 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



A 

210 



A 

212 



A 

213 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno , 

Densidad á 15" C 

Alcohol á 15" C" . . . 7o ^^ vol. 
id id . . "/oo en gram. 

Extracto seco á roo" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores 
id id sin azúcares re- 

ductores y siu manita . . . ^ 
Acidez total en S04H2 . . . > 
id volátil libre en SO^HZ . . 
id fija id V 

Manita 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . ^ 

Bitartratos 

Acido tártrico libre 

Glicerina * 

Tanino » 

Gomas * 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . 
id insolublez id 
Acido sulfúrico en SO^ ...» 
id id en 80^X2 . . ;. 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico * 

id id. en ClNa . . . > 

id magnésico » 

id potásico « 

id calcico ...'... 

Color Salieron 

id id intensidad 

_^ , . , alcohol 

Relación - - 

extracto 

id id sin manita ... 

. - alcohol 

id T — r— 

, , extracto 

id : 

cenizas 

Suma alcohol + acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 
Malbec 

alto 

0.9991 

11.40 

91.98 

29.620 

23.580 

23.580 

4.606 

0.728 

3.878 

o 

— 1"28' 

6.038 

1.912 

8.571 
2.965 

3.432 
4358 
3.052 

1.306 

0.377 

0.822 
0.087 

0.143 
0.078 
0.148 
0.046 

1.849 

o 068 
4"R ' 
100 

389 

3-89 

10.73 

5.4Í 
16.006 
15.888 

Bueno 



1903 

Malbec 

alto 

0.9996 

II . 50 

92.80 

29.610 

23.640 

23.640 
5.390 
0.660 

4.730 
o 

— 1"28' 

5.970 

1.668 

8.582 
2.680 
3.598 
4.380 
3.508 
0.872 
0.633 
1.380 
0.068 

o. II 3 

0.136 
0.247 
0035 
1.946 
0.073 
2"YR 
125 
398 
398 
10.81 

5.39 

16.890 

16.633 



1903 
Malbec 

alto 
090+2 

12.70 
102.64 
22.950 

22.950 

22.950 

3.724 
1.096 
2.628 
o 

-04' 
V 

1. 881 

9.651 
2 866 

2.405 
4.420 
3.840 
0.580 
0.398 
0.868 

o. II I 

0.183 
0.105 
0.198 
o 137 

1.847 

0.092 

i"R 

380 

447 
4-47 
10.63 

5-'9 

16.338 
16.209 

Bueno 



1904 

Malbec 

alto 
0.9940 

12.80 
103.46 
22.495 

22.495 

22.495 
3.528 
0.750 
2.778 

o 

o^o' 

V 

2. 118 
0.225 

2.425 
2.506 

4325 
3.605 
0.720 

0.254 
0.556 
0.106 

0.174 
o. 1 10 
0.207 
0.061 
1. 710 
0.089 
2"VR 

85 
4.60 
4.60 



5.20 

16.328 
16.278 
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B 


B 


B 


B 


B 


G 


J 


F 


J 


215 


' 216 


217 


218 


219 


220 


221 


222 


223 


1903 


1904 


1904 


1904 


1904 


1902 


1902 


1902 


1902 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Mezcla de distintas variedades de uvas tntas 


cenagoso 


cenagoso 


cenagoso 


cenagoso 


cenago.so 


alto 


alto 


cenagoso 


cenagu.>(> 


0.9960 


0.9959 


0.9960 


0.9955 


0.9946 


0.9975 


0.9971 


0.9974 


0.9953 


12.10 


12.60 


12.70 


14.40 


^3.30 


12.40 


11.80 


11.40 


11.60 


97.72 


101.82 


102.64 


116.58 


107.56 


100.18 


95-26 


91.98 


93.62 


27750 


23.035 


25.620 


25.075 


24.370 


31.360 


29.050 


29.836 


26.435 


27- 750 


23035 


25.620 


25.075 


24.370 


24.416 


27.037 


29.836 


26.435 


27750 


23.035 


25.620 


25.075 


24370 


24.416 


27-037 


28.196 


26.435 


3-832 


3528 


3 724 


3.528 


3-528 


4.900 


3.920 


6.370 


3.602 


0.643 


0.514 


0.478 


0.472 


0.802 


1.343 


1. 01 3 


2.860 


1.235 


3189 


3014 


3.246 


3056 


2.726 


3.557 


2.907 


3-510 


2.367 























1.640 





o",o' 


—0-, 8* 


— o'^8' 


o",o' 


-0*^,4' 


—4» 50' 


o^o' 


-i°6' 


-0" 10' 


V 


V 


V 


V 


V 


6.944 


2.013 


V 


V 


2.379 


2.269 


2.833 


2.645 


1.715 


2.934 


1.780 


0.890 


— 


— 


0.450 


0.150 


0.225 


0.900 


0.300 


0.086 


0.028 


— 


2.549 


1. 142 


2.323 


1. 961 


1-413 


_ 


— 


1.005 


1.236 


3432 


3.968 


4-334 


4.694 


— 


— 


— 


1.650 


— 


5.718 


5.030 


5.400 


4.594 


4.730 


5.II2 


4.186 


5-824 


5.735 


3950 


4.350 


4.690 


3850 


4-150 


3998 


3-138 


4.896 


4.820 


1.768 


0.680 


0.710 


0.744 


0.580 


1. 114 


1.048 


0.928 


0.915 


0.809 


0.766 


0.751 


0.724 


0.312 


0.672 


0.390 


0.454 


0.482 


1.762 


1.668 


1.627 


1.577 


0.679 


1.464 


0.806 


0.989 


1.049 


0.324 


O.IOO 


0.227 


0.192 


0.393 


0.163 


0.105 


0.277 


0.508 


0.534 


0.165 


0.373 


0.316 


0.647 


0.268 


0.173 


0.456 


0.838 


— 


0.061 


0.106 


0.116 


0.108 


— 






— 


— 


0.II5 


0.200 


0.218 


0.203 


— 


— 


— 


— 


0.054 


0.107 


0.034 


0.030 


0.025 


0.281 


0.140 


— 


0.225 


— 


2.198 


1.566 


1-355 


2.267 


— 


— 


-- 


— 


0.126 


O.II2 


O.IOO 


0.112 


0.112 


0.130 


0.090 


0.135 


0.104 


2^VR 


2°VR 


2«VR 


2"VR 


R 


3R 


— 


amarillento 


amarillento 


130 


154 


139 


126 


190 


264 


— 


— 


— 


3.62 


4.55 


4.10 


4.75 


4.00 


4.18 


3.52 


3.08 


3-54 


3-62 


4.55 


4.10 


4-75 


4.00 


4.18 


3.52 


3.26 


3.54 


485 


4-57 


4.74 


5-45 


5.15 


4.77 


6.45 


4.84 


4.60 


15.932 


16.128 


16.424 


17.928 


16.828 


16.996 


15.708 


16.126 


14.994 


15.579 


15.799 


16.107 


17.620 


16.746 


16.719 


15 594 


15.966 


14.819 


Regular 


Bueno 


Bueno 


Bueno 
alcoholizado 


Bueno 


Regular 


Regular 


Acético 


Regular 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



E 
224 



G 

225 



C 
226 



G 

227 



Año de cosecha 
Clase de uva . 



Terreno .... 
Densidad á 15° C" 
Alcohol á i5« C 

id id 

Extracto seco 

id id 



. . 7oenvol. 
. . 7^oengrani. 
a 100*" . . . p. litro 
sin azúcares re- 
ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en S04H2 ...» 
id volátil libre en S04H2 . » 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O ...» 

id insolubles id . . » 

Acido sulfúrico en SO^ . . . -> 

id id en S04K2 . . » 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id ^ en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

-^ - . , alcohol 

Relación 



id 
id 

id 



extracto 

id sin manita 

alcohol 



glicerina 
extracto 



cenizas 

Suma alcohol -f acidez 

id id sin acidez de los sulfalos 
Examen organoléptico 



1903 

Mezcla de dis- 
tintas varíe' 
dadesde uvas 
tintas 

alto 

0.9940 

13.60 

110.02 

28.020 

28.020 

28.020 

3-675 
1.368 
2.307 

o 

-o'>i3' 
V 

2.313 

14-540 
2.365 
3464 
4.050 

3450 
0.600 
0.259 
0.564 
0.170 
0.281 
0.148 
0.280 
0.042 

I 374 
0.071 

iR 

145 
3-92 
3-92 
756 

6.91 

15 949 
1.S.894 

Bueno 



1902 

Criolla 

V. blanco 



0.9922 

12.40 

100.18 

19 744 

16.658 
16.658 

2.54« 
0-953 
1-595 
o 
—4" 26' 
3.086 
2.106 
0.405 



3.698 
3402 

996 

0.638 

I -391 
o- 134 
0.221 
0.025 
0.048 
0-I57 

1 977 
0.123 



6.15 
6.15 



450 
14.948 



IQ03 

Crio' a 
V. blanco 



cenae^o.so 

0.9930 

12.80 

103.46 

20.9UO 

20.900 

20.900 
3.606 
0.622 

2.984 
o 
-o"4i' 
o 

2.539 



o 670 
1. 010 

4.294 

3 790 
0.504 
0.728 
1.586 
0.291 
0.481 



0.328 
0.084 

5-09 
509 

4.86 
16.406 

Rcg-ular 



1902 

Criolla 

V. Catión 



0.9944 

12.60 

101.82 

23.812 

21.961 

21.961 

3440 
I. III 
2.329 
O 

-f57' 
1. 851 

2.332 
0.300 



4996 
4.106 
0.890 

o 754 
1.643 
o. 181 
0.298 



0.199 
0.093 

4-77 
4.77 

4-39 
15-942 

Bueno 
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D 


D 


I 


G 




229 


230 


231 


232 




1903 1903 1903 


1903^ 




Mezcla de distintas variedades de uvas 


Seiiiillóii 




blancas 






alto alto 


bajo 


bajo 




0.9910 


0-9934 


0.9929 


0.9956 




11.00 


11.00 


9.20 


11.00 




88.70 


88.70 


74.02 


88.70 




16.095 


15950 


14.550 


21.905 




16.095 


15950 


14.550 


21.905 




16.095 


15.950 


14.550 


21.905 




4.1.6 


2.644 


5.929 


4.655 




I.OI6 


0.526 


2.389 


0.998 




3.100 


2. 118 


3 540 


3657 


















0^48* 


o",o' 


0", 0' 


o".o' 




V 


V 


V 


V 




2.665 


2.069 


3.369 


2-379 




7.895 


7.628 


— 


_. 




2.412 


1. 132 


1.098 


0.258 




1.222 


0.483 


1. 182 


1.422 




2.630 


2.500 


2.Ó60 


4.400 




2.234 


2.200 


1.980 


3.680 




0.396 


0.300 


0.680 


0.720 




0.159 


0.245 


0.426 


0.910 




0-347 


0.533 


0.928 


1.983 




0.046 


0.074 


0.118 


0.366 




0.076 


0.121 


0.196 


0.605 




0.040 


0.066 


— 


— 




0.076 


0.124 


-- 


— 




0.036 


0.046 


— 


0.352 




1.226 


0.920 




— 




0.115 


0.074 


0.073 


0.168 




5-51 


5.56 


5.08 


4.23 




5-51 


556 


5.08 


4.23 




11.23 


11.62 


— 


— 




6.12 


6.38 


5-47 


4.97 


. 


15. 118 


13.644 


13.901 


15.655 




Dueño 


Bueno 


Acético 


Regular 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



B 

233 



C 

234 



c 

235 



E 
236 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15° C" 

Alcohol á 15" C". . . . ",^envol. 
id id ... o;\„, en gram. 

Extracto seco á 100° . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ... * 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin nianita ...» 
Acidez total en S04H2 ...» 
id volátil libre en S04H2 . » 
id fija id 

Manita » 

Polarización > 

Azúcares reductores » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre 

Glicerina 

Tauino * 

Gomas > 

Cenizas totales * 

id solubles en H20 ...» 

id insolubles id ... . » 

Acido sulfúrico en SO^ . . , y> 

id id en SO^Rí . . * 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico 

id id en ClNa ...» 

id magnésico 

id potásico 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

<rk , . / alcohol 

Relación -- — - 

extracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

id -- ^- 

ghccrina 

. j extracto 

id : 

cenizas 

Suma alcohol + acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 

Malbec 

bajo 

0.9940 

1340 

108.38 

27.300 

27.300 

27.300 

4-^55 
1.062 

3-593 

o 
o" o' 

V 



4.974 
4361 
0.613 
0.198 
0.432 
o. 116 
0.192 



0.042 

2"VR 

140 

397 
3-97 



54« 
18.000 

Alcoholizado 



1903 

Malbec 
bajo 

0-9955 
12.20 

98.54 
26.752 

26.752 

26.752 
4.802 

I 350 
3452 

o 

- o'^6' 

V 



12.032 
2.279 
2.178 

5-594 
5.120 
0.474 

0-357 
0.778 

0314 
o 517 
0.274 

0.518 
0.187 
2.221 
o. 100 
5°VR 
205 

3.68 

3.68 

8.18 

4.78 

16.692 
16.585 

Regular 



1903 

Malbec 
bajo 

0.9960 
12.10 
97.72 

26.950 

26.950 

26.950 
4.851 
1.347 
3 504 

o 

o" 6' 



11.674 
2.090 
2.445 
5318 
4.840 
0.478 
0.356 

0775 
0.294 
0.484 
0.281 

0.530 
0.167 
2.196 
0.098 
5VR 
190 

3.62 

3.62 

8.37 

5.06 

16.644 

16.538 

Regular 



1903 

Malbec 
bajo 

0.9970 

12.40 

100.18 

30.790 

28.817 

28.817 
4.912 
0.661 

4-251 
o 

-0^52' 

1-973 



5.940 
5.220 
0.720 
0.456 

0.993 
0.390 
0.643 



0.062 
2VR 

115 
3.47 
3.47 



4.75 

17.312 

17-151 

Bueno 



DE vSAN MARTIN 



7> 



AP 


AV 


AC 


AT 


Aü 


AS 


AP 


AP 


AM 


¿,vs 


2T.q 


240 


241 


242 


243 


244 


245 


246 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


bajo 


bajo 
salitroso 


bajo 
salitroso 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


0.9985 


0.9982 


0.9978 


0.9985 


0.9965 


0.9972 


0.9972 


0.9999 


1.0020 


11.80 


14.90 


12.20 


12.80 


12.00 


13.20 


11.60 


11.80 


14.40 


95.26 


120.68 


98.54 


103.46 


96.90 


106.74 


93.62 


95.26 


116.58 


27955 


34.735 


28.595 


30. "985 


24.515 


28.455 


26.065 


33.210 


39-545 


26.378 


33-158 


27035 


27-515 


24-515 


26.954 


26.065 


27.510 


33842 


26.37H 


33.158 


27-035 


27.515 


24-515 


26.954 


26.065 


27.510 


33842 


4.998 


4.508 


4.214 


4.086 


4.410 


3-234 


4.086 


4.214 


2.940 


o- 1 59 


0.557 


0.759 


0.379 


0.471 


0.875 


0.888 


1. 194 


0.563 


4 «39 


3.951 


3-455 


3 707 


3-939 


2.359 


3.198 


3.020 


2-377 





-- 























0,8' 


- o"26' 


o°,o' 


o"24' 


o"i4' 


-o",io' 


o",o' 


- -o«39' 


- 0" 24' 


1-577 


1.577 


1.560 


3470 


V 


1. 501 


V 


5.700 


4.428 


2.269 


3.773 


3.021 


3.209 


3.021 


2.457 


2.655 


2.457 


3.209 


0.300 


0.675 


0.300 


0.225 


0.375 


0.225 


0.300 


0.300 


0.225 


I 295 


1.997 






— 


2.621 


— 


. _. 


2.427 


3976 


4.980 


5904 


6.372 


5.064 


5238 


7:710 


6.772 


— 


5472 


5.870 


6.270 


5-670 


5. no 


5.500 


4.890 


5.220 


6.510 


3.920 


5.044 


5-380 


4.760 


4.560 


4.760 


4.280 


4.400 


5-430 


1.552 


o. 826 


0.890 


0.910 


0.550 


0.740 


0.610 


0.820 


1.080 


0.665 


0.285 


1. 128 


I 043 


0.307 


0.559 


0.195 


0.475 


0.614 


1.448 


0.621 


2.458 


2.272 


0.669 


1. 217 


0.428 


I 035 


I 338 


0.255 


0.738 


0.412 


0.206 


0.334 


0.440 


0.355 


0.362 


0.383 


0.420 


1. 215 


0.678 


0.339 


0.550 


0.724 


0.584 


0.596 


0.630 


0.044 


0.456 


0.166 


0.044 


0.144 


0.124 


0.139 


0.253 


0.200 


0.083 


0.860 


0.313 


0.083 


0.271 


0.235 


0.262 


0.477 


0.377 


0.090 


0.062 


0.028 


0.041 


0.067 


V • 


0.042 


0.041 


V 


1-737 


2.460 


2.760 


2.244 


2.043 


2.374 


2.193 


2.194 


2.710 


0.112 


0.123 


0.078 


0.106 


0.067 


O.IOO 


0.045 


0.089 


0.084 


R 


20 VR 


2"VR 


2"VR 


2"VR 


2"VR 


2"VR 


2"VR 


2'VR 


119 


63 


91 


87 


107 


134 


98 


120 


116 


3-67 


3-63 


3 85 


-39 


3-95 


3.99 


3-59 


346 


3-44 


367 


3-63 


385 


3.39 


3-95 


3.99 


3.59 


346 


344 


4.82 


5.64 


431 


485 


4 79 


4.90 


532 


5.27 


5-19 


16.798 


19.408 


16.414 


16.886 


16.410 


16.434 


15.686 
15.670 

Bueno 


15.842 


17-340 


16.524 


19-341 


15.887 


16.406 


16.330 


16.217 


15.671 


17093 


Bueno 


Dueño 


Bueno 


Bueno 


Bueno 


Bueno 


Reg:ular 


Bueno 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



K 

247 



F 

14S 



K 

249 



F 
250 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C" 

Alcohol á 15" C" . . . 7,, en vol. 
id id "/^^ en grani. 

Extracto seco á 100** . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . > 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita . . . > 
Acidez totafen S0*H2 .... 
id volátil libre en SO^H^ . > 
id fija id 

Manita 

Polarización 

Azúcares reductores ..... 

Bitartratos 

Acido tártrico libre .... * 

Glicerina =* 

Tan no * 

Gomas * 

Cenizas totales > 

id solubles en H^O . . . > 
id insolubles id .... 
Acido sulfúrico en SO^ . . . •> 
id id en SO^K^ . . 

Cloro lotal * 

id en ClNa * 

Oxido sódico 

id id en ClNa . . . > 

id magnésico * 

id potásico 

id calcico 

Color Salieron 

id id intensidad 

Tx , . ^ alcohol 

Relación - — - 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id ,. . - 

gliceriua 
. j extracto 

cenizas 

Suma alcohol -j acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1903 



1903 



1903 



1903 



Mezcla de distintas variedades de uvas tintas 



bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


0.9954 


0.9968 


0.9962 


0.9982 


14.60 


^^•70 


13.00 


12.50 


118.02 


110.84 


105.10 


ÍOI.OO 


31-873 


30.603 


29-351 


31.900 


31873 


28.603 


28. lOI 


30.600 


3Í-873 


28.603 


28.101 


30.600 


3-^3^ 


3969 


4.116 


4312 


0.293 


0.297 


0.220 


0.496 


3039 


3-672 


3.896 


3.816 














o".o' 


O" I i' 


-0 22' 


o"ii' 


V 


2.000 


1.250 


1.300 


— 


2. 116 


— 


1.824 


— 




9.948 


8.653 


1.907 


1.502 


2.418 


1.638 




3-778 




4.568 


6.176 


4-994 


4-894 


5-530 


5214 


4.230 


3.860 


4.790 


0.962 


0.764 


I -034 


0.740 


0.409 


0.803 


0.743 


0.792 


0.S93 


I 749 


1. 618 


1.726 


0.340 


0.463 


0.255 


0.495 


0.561 


0.762 


0.420 


0.815 


0.262 


._ 


0.189 


— 


0.494 


- 


0.358 


— 


— . 


0.228 


— 


0.184 


2. «33 




2.089 


— 


0.084 


0. 104 


0.129 


0.109 


R 


3VR 


4VR 


3VR 


235 


130 


140 


150 


3- 70 


3-97 


3-82 


3-38 


3 70 


397 


3.82 


3.38 


- 


- 


10.56 


11.67 


516 


572 


5-74 


5.53 


17932 


17.669 


17. 1x6 


16.812 






16.799 


16.468 


coholizado 


Alcoholizado 


Hueiio 


Regular 


reRular 


rejínlar 
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I 


C 


J 


J 


A.J. 


I 


J 


F 


D 


252 


253 


254 


255 


256 


257 


258 


259 


260 


1902 


1902 


1902 


1902 


1903 


1902 


1902 


1903 


1903 


Mezcla 


de distintí 


is vaneda( 


Íes de uva 


is tintas 


Criolla 
V. blanco 


Criolla 
V. blauco 


Criolla 
V. Carlón 


Criolla 
V Carlón 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


alto 


1. 0010 


1.0054 


0.9986 


0.9966 


0.9958 


0.9925 


0.9920 


9908 


0.9980 


12.50 


11.30 


12.60 


12.40 


13.20 


13.90 


15-50 


16.20 


15.80 


101.00 


91.16 


101.82 


loo.iS 


106.74 


112.48 


125.65 


131.44 


128.14 


391x5 


44- 234 


34.180 


30.788 


24.625 


24.324 


26.773 


23.690 


39580 


31 0^5 


35.065 


30.525 


28.573 


24.625 


18.152 


22.648 


23.690 


24.870 


28.505 


29305 


27497 


27.561 


24.625 


17.430 


20.598 


23.690 


24.870 


5398 


4.020 


3.920 


4.390 


4.214 


2.940 


3912 


2.548 


3.312 


2.166 


2.381 


1. 194 


1. 155 


0.882 


0.862 


1.252 


0336 


0.963 


3.232 


1.639 


2.726 


3.235 


3332 


2.072 


2.660 


2.212 


2.349 


2.560 


5.760 


3.028 


1.012 





0.722 


2.050 








- I" 20' 


-4"3i' 


— 2"40' 


-o"57' 


-o"26' 


-4"5i' 


—2" 40' 


o°,o' 


-2" 30' 


8.050 


9259 


3.655 


2.215 


V 


6.172 


4.125 


V 


14.705 


Í-730 


2.106 


2.194 


2.194 


2.457 


1.730 


1.366 


1.668 


— 


0.090 


0.060 


0090 


0.125 


0.450 


0030 


0.045 




-- 


10.137 


- 


9963 


-- 


— 


-■ 


-- 


— 


— 




-- 








-■- 




2.787 






— 




— 


-- 


— 


- 


3.067 




5 -306 


5325 


5.656 


5.682 


5.060 


3.600 


3.416 


5.120 


5.000 


4390 


4-753 


4.600 


4.606 


4.120 


2.992 


2.684 


4572 


4.406 


0.916 


0.572 


1.056 


1.076 


0.940 


0.608 


0.732 


0.548 


0.594 


o- 734 


0.504 


0.549 


o.5«3 


0.317 


0.318 


0.269 


0.181 


0.503 


I 598 


1.098 


1. 197 


1.269 


0.691 


0.694 


0.586 


0.394 


1.097 


0.569 


0397 


0.597 


0.432 


1-739 


0.312 


0.394 


0.404 


0.062 


0.938 


0.654 


0.983 


0.711 


2.864 


0.514 


0.650 


0.666 


0.103 


- 




— 


— 


0.078 




— 


0.232 


0.118 




— 




— 


0.147 




— 


0437 


0.223 


0.207 


0.251 


0.224 


0.209 


0.033 


0.193 


0.215 


-— 






— 


— 


— 


2.647 


— 


— - 


— 


— 


0.115 


0.093 


0.098 


0.126 


0.084 


0.118 


0.126 


o.o6r 


0.095 


2"VR 


amarillento 


3R 


3VR 


— 


-- 


— 


— 


— 


142 


— 


355 


205 


— 


— 




- 




331 


2.60 


3-35 


3-53 


4-33 


6.19 


5.54 


5.54 


5-17 


3.61 


3-12 


3-73 


367 


4-33 


6.45 


6.10 


5-54 


5.17 


9.96 


— 


10.21 




— 


- 


- 


- 




5-37 


5.50 


4.86 


4.«5 


4.86 


4.84 


6.02 


4.62 


4.97 


16.867 


14.099 


16.348 


16.653 


17.414 


16.840 


19.189 


18.748 


19. 112 


16.555 


13.912 


16.136 


16.423 


17.427 


- 


— 


— 


-- 


Agridulce 


Agridulce 


Regular 


Regular 


Regular 


Regular 


Regular 


Bueno 


Bueno; 

de uvn.H de 

parrales 
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DEPARTA M E N T O 



D p:te r m i n ación es 



L 

261 



AI 
262 



AC 

263 



AB 

264 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15" C* 

Alcohol á 15" C. . . . 7„envol. 
id id . . . 'Voo en gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . ^ 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita . 
Acidez total'en S0*H2 . . . > 
id volátil libre en S0*H2 . > 
id fija id . ^ 

Manita 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . > 

Bitartratos ^ 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Tanino v 

Gomas 

Cenizas totales > 

id solubles en H^O . ^ 

id insolubles id . . . > 
Acido sulfúrico en SO^ ...» 
id id en SO^K^ ... 

Cloro total » 

id en ClNa * 

Oxido sódico > 

id id en ClNa ...» 

id magnésico > 

id potásico > 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

Tx ^ • * alcohol 

Relación - - 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id -. .-- 

glicerina 

dextrncto 
cenizas 

Suma alcohol -\ acidez 

id id siu acidez de los sulfatos 
líxámen organoléptico 



1903 

Criolla 
\r. Carlóu 

bajo 

0.9945 

12.40 
100.18 
21.822 

20.572 

20.572 

3410 
0.738 

2.672 
o 
o" 20' 

1.250 
1.328 
0.225 



6.410 

5«70 
0.540 

0.431 
0.938 

0.525 
0.865 



0.138 
0.132 

4.87 
4.87 



3.20 
15.810 

Regular 



1904 

Criolla 

V. blanco 

bajo 

0.9932 

12.80 

103.46 

21.360 

19.140 

19.140 
3.920 
0.429 

3491 
O 

o'\ o' 
2.220 

2.835 

0.150 



2972 

3 550 
3.020 

0.530 
0.348 

o.75« 
0.376 
0.619 

0.159 
0.300 
0.124 
1.098 
0.078 



540 
540 



5.39 
16.720 



1904 

Criolla 
V. blanco 

bajo 

0.9921 

1340 
108.38 

i«.385 

18.385 

18.385 
3136 
0.588 

2548 

o 

o", o' 

Y 

2.6s5 
0.150 



3 176 
3650 
3.220 
0.430 

0.373 
0.818 

0.319 
0.525 
0.243 
0.458 
0.109 
1.372 
0.073 



5-89 
589 



503 
16.536 



1904 

Criolla 
V. blanco 

bajo 
0.9938 

13.80 
I II. 66 
23490 



17.240 

17.240 
2.156 
0.661 

1495 
o 
-I 32 
6.250 
1.708 
0.225 



2.720 
2.760 

2330 
0.430 
0.216 
0.4.72 
0.142 
0.234 
0.120 
0.226 
0.083 

1134 
0.039 



6.47 
6.47 

6.24 
15956 
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F 


D 


D 


J 


AD 




266 


267 


268 


269 


270 




1903 


1903 


1903 


1903 


1904 




Iczcla de distintas variedades de uvas 


Seniillón 


Seniillón 




bajo 


alto 


alto 


bajo 


alto 




0.9953 


0.9930 


0.9926 


0.9924 


0.9914 




13.60 


14.60 


1 1. 00 


11.20 


13-40 




1 10.02 


118.22 


88.70 


90.34 


108.38 




29433 


25.200 


15-850 


18.350 


15.160 


• 


26.268 


21.168 


15850 


18.350 


15.160 




26.268 


21.168 


15.850 


18.350 


15.160 




3-333 


4. 116 


3-136 


3-136 


2.734 




0.263 


1.068 


0.640 


0.538 


0.453 




3.070 


3.048 


2.496 


2.598 


2.281 





















-3" 6' 


-2" 1 5' 


-o"i8' 


-o"4' 


-o»i8' 




3165 


4.032 





V 


V 




— 


1.386 


2.194 


— 


2.645 




— 


0.417 


. 0.525 


— 


0.225 




0.630 


0.667 


0.223 


0.476 


- 




2. 116 


3-313 


1.007 


2.457 


1.824 




3.238 


3964 


2.466 


3.776 


3-230 




2.406 


3.210 


1.976 


3-246 


2.800 




0.832 


o- 754 


0.490 


0.530 


0.430 




0.237 


0257 


0.413 


0.320 


0.217 




0.517 


0.560 


0.901 


0.698 


0.474 




0.269 


0.025 


0.102 


0.182 


0.185 




0.444 


0.041 


0.169 


0.301 


0.304 




0.379 


0.038 


0.118 


0.156 


0.172 




0.715 


0.072 


0.223 


0.294 


0.324 




— 


— 


— 




0.102 




1.248 


— 


— 


I 647 


I. III 




0.106 


0.094 


0.070 


0.059 


0.056 




4.18 


5-58 


5-59 


4.92 


7-14 




4.18 


558 


5-59 


4.92 


7 14 




8.11 


5-34 


4.91 


4-85 


4.69 




16.933 


18.656 


14.136 


14-336 


15-874 




Hueno 


Bueno: 

de uvas de 

parrales 


Recular 


Regular 


lUieuo 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



A 

271 



B 
272 



C 

273 



D 

274 



Año de cosecha 
Clase de uva . 



«/o eu vo. 
'/o« en gram. 



p. litro 



Terreno 

Densidad á 15" C . 

Alcohol á 15" 0\ . 

id id . . 

Extracto seco á ioo« 

id id sin azúcares re- 

ductores . . . » 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita . . . * 
Acidez total en S04H2 . . . . 
id volátil libre en SO^U^ . * 
id fija id . > 

Manita ... ^ 

PolarizacicSn 

Azúcares reductores . . . . * 

Bitartratos * 

Acido tártrico libre » 

Glicerina 

Taniuo 

Gomas -> 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . > 

id insolubles id . . . » 

Acido sulfúrico en SO^ . . . > 

id id en SO^Rí . . » 

Cloro total » 

id en ClNa > 

Oxido sódico > 

id id en ClNa . . . ^ 

id magnésico 

id potásico » 

id calcico > 

Color Salieron 

id id intensidad .... 

,. , . , alcohol 

Relación 



id 
id 



extracto 

id sin manita 

alcohol 



. j ex ira 

id — .- 



g^licerina 
extracto 
ceuizas 

Suma alcohol -•- acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 
Malbec 



salitroso 

0.9966 

12.30 

9936 

26.290 

26.290 

26.290 

3.871 
0.257 

3.614 
o 

-o" 15' 
V 

3.021 
0.075 

1.408 
4.626 
5-570 
5.128 
0.442 
0.150 
0.327 

o. 135 
0.222 
0.098 
0.184 
0.066 
2.380 
0.056 

2-VR 
90 

3 77 
3-77 



4.72 

17.171 
17. 171 



1904 
Malbec 



salitroso 

1.0003 

13.10 

IC5.92 

31-925 

31-925 

31 925 
4.018 

0.937 
3.081 
o 
—o" 33' 

4.629 
2.645 
0375 

2752 

4.802 

5-070 
4-270 

0.800 
0.265 

0.577 

0.312 

0.5Í3 
0.186 

0350 
0.068 

2.487 

0.056 

2«VR 

98 

3-3Í 
3?>^ 



6.29 

17. 118 
17.063 

Bueno 



1904 

Malbec 



salitroso 

0.9982 

12.00 

96.90 

28.975 

28.975 

28.975 
2.450 
0.502 
1.948 
o 
o", o' 
V 

2.645 
0.375 

1.065 
5.406 
6.226 
5776 
0.450 
0.229 

0.499 
0.199 
0.327 
0.122 
0.230 
0.029 
2.642 
0.078 



3.34 
3-34 



4-65 

14-450 

14413 



1904 
Malbec 



salitroso 

0.9963 

12.50 

101.00 

25.910 

25.910 

25.910 

3 724 
0.450 

3-274 

o 

o", o' 

V 

2.835 
0.225 

1.540 

5045 
4985 
0.560 
0.216 
0.470 
0.219 
0.362 
0.167 

0.315 
0.095 

1.945 
0.090 
5"VR 
150 

3-89 
3-89 



5-13 
16.224 
16.194 



DE JUN IN 



n 



K 


E 


E 


F 


G 


H 


I 


J 




276 


277 


278 


279 


280 


281 


282 


283 




1902 


1902 


1904 


1902 


1904 


1904 


1904 


1904 




lezcla de d 


:»tintMS varied 


ades de uvas 


Criolla 


Criolla 


Vino blanco 


Criolla 


Criolla 






tintas 




V. Carlón 


V. Carlón 




V. Carlón 


V. Carlón 




bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 




0.9975 


0.9985 


09977 


0.9987 


0.9929 


0.9913 


0.9963 


0.9945 




13-70 


12.40 


13.60 


12.00 


14.40 


16.20 


12.00 


11.60 




lio 84 


100.18 


110.02 


96.90 


116.58 


I3Í-44 


96.90 


93.62 




31 152 


32.652 


31.100 


29.072 


22.115 


22.100 


23-265 


20.205 




28.627 


32.025 


31.100 


24587 


20.502 


19.926 


23265 


20.205 




28.627 


32.025 


31.100 


— 


20.502 


19.926 


23265 


20.205 




3-773 


3528 


2.450 


3-479 


3038 


3038 


2.352 


2.646 




0.879 


0-635 


0.698 


I-451 


0.465 


I 035 


0.465 


0.416 




2.894 


2.893 


1-752 


2.028 


2.573 


2.003 


1.887 


2.230 


nod«'sado 


nodosado 




nodosado 
















im6' 


-0^49' 


-o^35' 


— I°l8' 


-o°26' 


—o*', 22' 


-o"ii' 


-0«I2' 




2.525 


0.617 


2.924 


4485 


1. 613 


2.174 


V 


V 




1. 918 


2.407 


2.269 


0.602 


1.328 


I 705 


2.081 


2-835 




0.255 


0.150 


0.300 


0.090 


0.375 


0.225 


0375 


0.300 




I 423 


1.467 


2.196 


— 


— 


0.532 


— 


— 




4 293 


4 550 


5.286 


— 


3- 104 


1-452 


— 


— 




6.418 


6.800 


5-830 


3-528 


4.810 


6.190 


6.088 


3.890 




5 252 


5570 


5.000 


2.548 


4.386 


5.610 


5.298 


3.260 




1. 166 


1.230 


0.8^0 


0.990 


0.424 


0.580 


0.790 


0.630 




1.080 


1-293 


0.877 


0.319 


0.271 


0.601 


0.366 


0.164 




2.352 


2.816 


1.909 


0.695 


0.592 


I 309 


0.797 


0.357 




0.316 


0.204 


0.248 


0.425 


0.852 


0.284 


1.392 


0.810 




0.522 


0.336 


0.408 


0.701 


1-403 


0.467 


2.293 


1-335 




0.099 


0.091 


0.152 


— 


0333 


— 


1.087 


— 




0.188 


0.172 


0.287 


— 


0.630 


- 


2.051 


— 




0.239 


214 


— 


— 


0.045 


0.099 


0.152 


0.117 




2.512 


2.802 


2.539 


— 


2.091 


I 781 


1.876 


1.858 




0.117 


lio 


0.1 12 


0.135 


0.050 


0.067 


0.067 


0.062 




50 VR 


5"VR 


i"R 




— 


— 


— 


— 




125 


165 


210 


— 


— 


— 


-- 


— 




4.06 


3-31 


3-64 


3-94 


5-76 


6.69 


4.16 


4.63 




4.06 


3.31 


3-64 


— 


5.76 


6.69 


4.16 


463 




4.46 


4.71 


5-34 


696 


4.26 


3-21 


3-82 


5.19 




17-473 


15.928 


16.050 


15.080 


17-438 


19.204 


14.352 


14.246 




17-473 


15.928 


15.661 




— 


— 


--- 


— 




Regrular 


Regular 


Regular 


Regular 


Bueno 


Regular 


Bueno 


Bueno 





DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



A 

2K4 . 



A 

285 



A 

2S6 



A 

287 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á. 15" C^ 

Alcohol á 1 5" C« . . . . 7° en vol. 
id id ... 0/00 en gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores. ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en SO*H2 ...» 
id volátil libre en SO*H2 . , 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre ..... » 

Glicerina * 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O . . . * 

id insolubles id . . » 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en SO^K^ . . » 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id raaj^nésico » 

id potásico » 

id calcico V 

Color Salieron 

id id intensidad .... 

T^ , . , alcohol 

Relación -- — - 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id -rr- V— 

ghceriua 

. j extracto 

cenizas 

Suma alcohol + acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 

Malbcc 

alto 

0.9956 

1325 
107.16 
26.185 

26.185 

26.185 

3.626 

0.649 

2.977 

o 

—o" 12' 

V 

2.833 
0.225 

2.288 
3.021 
4950 
4 200 

o- 750 

0.430 
0.935 
0.128 

o. 211 
0.063 

o. 118 
o. («40 

2.027 
0.078 

2" V R 
95 
4.09 
4. i. 9 



6.24 

16.876 
16.706 

fiueuo 



1904 

Malbec 

alto 

0.9972 

13-25 
107.16 
30.890 

30.890 

30.890 
4. 116 
0.392 

3724 

o 
o", o' 

V 
3.209 
0.150 

2.944 
4.892 
5.870 
5.020 
0.850 
0.682 
1.484 
0.128 
o. 211 

0.074 
0.139 

0.022 

2-339 

0.090 

2"VR 

91 

3-52 

352 



5.26 

17.366 
17.0S3 



1904 

Malbec 

alto 

0.9948 

13 75 
1 1 1. 26 

25.715 
25-715 

25-715 

3.822 

o 502 

3 320 

o 

0°,2' 

V 

3.021 

0.150 

2.140 
3.209 

5.210 

4.460 

0.750 

o 743 
1. 617 

0.135 

0.222 

0.138 

0.260 

0.032 

2.083 

0.090 

2'VR 

95 

•1-47 

4-47 



493 

17-572 
17.256 



1904 

Malbec 

alto 

1.0080 

15-90 

128.97 

5536 

34530 

34-530 
2.842 
1.274 
1.568 

~5" 2& 
20.830 

3398 
0.375 

1.536 
6.120 
5.664 
4.464 
I 200 

0.399 
0.868 
0.142 
0.234 
0.007 
0.013 
0.041 
2.152 
0.090 

2"R 

i8r 
4.02 



6.09 

18.499 
18.372 
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B 


c 


D 


E 


F 


(i 


H 


I 


J 


289 


290 


291 


292 


293 


294 


295 


296 


297 


1904 


1904 


190 + 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


1904 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Malbec 


Mezca d< 


' distintas variedadc-s de uvas tintas 


salitroso 


salitroso 


salitroso 


salitroso 


salitroso 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


I. 0018 


0.9993 


1 .0082 


0.9981 


0.99S2 


0.9955 


0.9991 


1. 0013 


0.9982 


12.75 


12.80 


TI. 00 


11.60 


13 to 


14.00 


13.20 


13.20 


12.09 


10305 


103.46 


88.70 


9362 


105.10 


113 30 


106.74 


106.74 


96.90 


35960 


32.295 


44-735 


25895 


30.535 


27.620 


35-375 


39.110 


29-540 


34510 


27.488 


33624 


25895 


30.535 


27.620 


32.025 


31.180 


27.150 


34510 


27.488 


33624 


25895 


30.535 


27.620 


32.025 


31.180 


27.150 


4.606 


3038 


5-728 


2.842 


4.086 


2.009 


2.548 


3.724 


2.842 


1.40S 


0.692 


1.892 


0.602 


0.639 


0.821 


0.508 


1. 801 


0.361 


3- 198 


2.346 


3836 


2.240 


3-437 


1.188 


2.040 


1.923 


2.481 




— 


no dosado 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


— 0'' 26' 


-o"35' 


-1^4/ 


o",o' 


o'\ 0' 


o^o' 


—0" 16' 


-i^'45' 


—O" 18' 


I 450 


4.807 


II. III 


V 


V 


V 


3-370 


7930 


2.390 


2.645 


4 150 


2.833 


2.457 


2.833 


2.081 


3398 


3.209 


3.021 


0.225 


0.600 


0.600 


0.450 


0.150 


0.300 


0.150 


0.300 


0.450 


3.109 


2.616 


3.061 


1.280 


2.396 


1-797 


1. 617 


— 





6.180 


5248 


5054 


4.560 


7.006 


4.606 


9.484 


7.642 


— 


5.720 


5250 


5250 


7540 


5-090 


4.620 


6. lio 


5-761 


5.610 


4.920 


4.480 


4.160 


6.990 


4.280 


3.920 


5.340 


4.761 


4.880 


0.800 


0.770 


1.090 


0.550 


0.810 


0.700 


0.770 


1. 000 


0.730 


0.195 


193 


0.392 


0.332 


0.293 


0.293 


0.158 


0.558 


0.456 


0.424 


0.420 


0.854 


0.724 


0.638 


0.639 


0.345 


1. 215 


0.995 


0.362 


0.277 


0.284 


0.270 


0.447 


0.412 


0.213 


0.376 


1-342 


0.596 


0.456 


0.467 


0.444 


0.736 


0.678 


0.351 


0.619 


2.210 


0.251 


0.067 


0.072 


0.082 


0.156 


0.193 


0.055 


0.144 


0.035 


0.473 


126 


0.135 


0.154 


0.294 


0.364 


0.103 


0.271 


0.066 


0.026 


0.131 


0.099 


0.068 


0.165 


0.039 


0.097 


0.123 


0.032 


2.4«5 


2.31 í 


2.047 


2.290 


2.301 


1-947 


2.264 


2.165 


2.801 


0.04.S 


0.062 


O.IOI 


0.100 


0.090 


0.089 


0.045 


0.089 


0.099 


2^' V R 


2*^VR 


i°VR 


i"VR 


3R 


I- V R 


20 VR 


2° V R 


2"VR 


102 


87 


83 


118 


252 


89 


99 


93 


79 


385 


3-76 


2.63 


3.61 


3-44 


4.10 


3-33 


344 


356 


3.85 


376 


— 


3.61 


3-44 


4.10 


3-33 


3-44 


3.56 


6.03 


5.23 


6.40 


343 


536 


5.97 


524 


541 


483 


16.995 


í5 838 


15939 


14.J42 


17.086 


16.009 


15748 


16 216 


14.842 


I6.V75 


15.821 


15.814 


14350 


17.014 


15-937 


15-748 


16.000 


14.681 












Regular 


Regular 


Acético 


Regular 
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DEPARTAMENTO 



DETERMINACIONES 



K 

298 



E 
299 



B 

300 



D 

301 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15 C* 

Alcohol á 15*^ C" ... 7o en vol. 
id id . . 7oo ^" srrain. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares de- 

ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin nianita ...» 
Acidez total en S04H2 ...» 
id volátil libre en SO^Rí . » 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores .... > 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas ■> 

Cenizas totales ^ 

id solubles en H20 . . 
id insohibles id ...» 
Acido sulfúrico en SO^ . . . > 
id ir! en SO^Kí . . ^ 

Cloro total * 

id en ClXa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id nia^aié.^ico ^ 

id potásico >» 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

T, 1 . / alcohol 

Relación — 

exlrjícto 

id itl sin manita .... 

. , alcohol 

id -,. . - 

glicernia 

. j extracto 

id . - 

cenizas 

Suma alcohol -h acidez . . . •> 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 

Mezcla de dis 
tiutas varíe 
dade.s de uvas 
tintas 

alto 

0.9994 
11.80 
95.26 
30450 

30.450 

30.450 
5.684 

1-953 
3731 

-o"4' 
V 

2.457 
0.150 



6. 112 

5 790 
4.720 
1.070 
0.257 

0.557 
0.263 

0.433 
0.171 
0.322 

0.144 
2.101 

2n'R 

lOI 

3.12 
3.12 



525 

16.641 

16.591 

A célico 



1902 

Vino 
Pichanga 

bajo 
0.9881 
16.80 
136-36 
22.448 

22.448 

22.448 

3-3«i 
0.851 

2.530 
o 
—o" 40' 
V 

1.279 
0.270 

I -145 
1. 815 
5.096 

4-314 
0.782 
0.250 

0.545 
0.446 

0.736 
o. 112 
o. 211 
0.129 

2.223 
0.073 



6.07 
6.07 

4.40 
19-330 



1902 
Semillon 



bajo 
0.9925 
13.20 
106.74 
23328 

22.328 

20.288 

3-577 
0.960 
2.617 
2.040 

-o" 39' 
V 
1.806 

0.255 
8.883 



4.492 

3484 
1.008 
0.281 
0.613 
0.229 
0.377 



o. 117 

4.78 
526 



4-51 
16.777 



1902 

Criolla 

V. blanco 

bajo 
0.9938 

15.60 
126.48 

27.852 

22.998 



2 597 
1. 531 
1.066 

—2° 22' 

4.854 
1.806 
0.090 



6.302 
5.692 
0.606 

0.397 
0.866 
o. 100 
0.166 



0.050 



5-49 



364 

17.727 



DE RIVADAVIA 
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M 


A' 


b' 


c' 


d' 


N 





p 


Q 


303 


304 


305 


306 


307 


308 


309 


310 


311 


1904 


1902 


1902 


1903 


1902 


1904 


1904 


1899 


1904 


Criolla 


Mezclí 


1 de uvas 


tintas 


Pinot 


Mezcla de distintas variedades 


'. carlón 








gris 


de 


uvas blancas y criollas 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


bajo 


0.9954 


0.9958 


0.9953 


0.9955 


0.9980 


0.9959 


0.9955 


0.9914 


0.9918 


12.00 


12.20 


12.30 


12.10 


12.70 


11.80 


13.00 


14.40 


14.40 


96.90 


98.54 


99.36 


97.72 


102.64 


95.26 


105.10 


116.58 


116.58 


21.075 


29.196 


31.408 


27.920 


36.036 


22.580 


23.965 


17.220 


21.140 


21.075 


29.196 


31.408 


• 27.920 


30.531 


22.580 


23.965 


15.080 


17.810 


21.075 


— 


— 


27.920 


— 


22.580 


23.965 


15.080 


17.810 


2.352 


6.223 


4.459 


4.040 


5.390 


2.548 


2.352 


3.524 


2.842 


0.416 


2.980 


1.024 


0.956 


2.485 


0-337 


0.576 


1. 01 1 


0.477 


I 936 


3.243 


3.435 


3.084 


2.905 


2. 211 


1.776 


2.513 


2.365 





— 


existe 





— 














o",o' 


-0^ 35' 


-0^44' 


-0° 55' 


-I" 19^ 


o^o' 


—0" 10' 


-0^ 33' 


-o"4o' 


V 


V 


V 


V 


5-505 


V 


V 


2.140 


3-330 


1. 416 


1.768 


2.407 


1-457 


1.279 


3-586 


1.328 


1.892 


2.269 


0-375 


0.405 


0.135 


— 


o- 195 


0.300 


0.150 


0.300 


0.450 


0.588 





2.626 



















2.830 


— 


4-394 


— 


— 


5-852 


5-432 


2.740 


— 


4.068 


4.994 


4.814 


5329 


5448 


4-830 


4.970 


2.740 


3030 


3.468 


4.164 


3790 


4-373 


4.468 


4.220 


4.440 


8.270 


2.540 


0.600 


0.830 


1.024 


0.956 


0.980 


0.610 


0.530 


0.470 


0.490 


0.283 


0.288 


0.302 


0.572 


0.706 


0.145 


0.266 


0.491 


0.281 


0.466 


0.627 


0.659 


I 245 


1-538 


0.314 


0.579 


1.069 


0.613 


0.149 


0.269 


0.149 


0.393 


0.303 


0.135 


0.298 


0.745 


0.964 


0.245 


0.444 


0.246 


0.648 


0.500 


0.222 


0.491 


1.227 


1.587 


0.082 


— 


0.145 


— 


— 


0.089 


0.287 


0.040 


0.430 


0.154 


— 


0.274 


— 


— 


0.167 


0.538 


0.075 


0.811 


0.080 


— 


0.233 


0.245 


— 


0.120 


0.041 


0.056 


0.128 


1-544 


— 


2.071 


— 


— 


1.654 


2.012 


1.270 


0.991 


0.089 


0.106 


0.078 


0.092 


0.131 


0.067 


0.067 


0.067 


0.067 


— 


2''VR 


40 VR 


4"VR 


Amaríllento 


— 


— 


— 


— 


— 


159 


162 


125 


— 


— 


— 


— 


— 


4-59 


3.37 


3-16 


350 


3-42 


4.21 


438 


7.76 


6.54 


4-59 


— 


— 


350 


— 


425 


4.38 


7.76 


6.54 


517 


5.84 


6.32 


505 


4-51 


4.67 


4.82 


5-50 


5.87 


14352 


16.672 


16.738 


16.140 


16.777 


14-348 


15-352 


17.918 


17.242 




16.604 


16.661 


15.916 


16.480 


— 


— 


— 


— 


— 


Acético 


Regular 


Bueno 


Agridulce 


— 


— 


— 


— 
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DEPARTAMENTO 



DETERM INACIONES 



B 

312 



C 

313 



A 

314 



A 

315 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15° C" 

Alcohol á 15" C". . . . 7^envol. 
id id ... 0/00 en gram. 

Extracto seco á 100*^ . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita . . . > 
Acidez totai en SO^H^^ . . . -^ 
id volátil libre en S0*H2 . ■> 
id fija id v> 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . > 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre ^ 

Glicerina * 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales 

id solubles en H20 ...» 

id insolubles id ... » 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en vS0*K2 . . ^ 

Cloro total » 

id en ClNa y> 

Oxido sódico » 

id id en ClNa . . . > 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico 

Color Salieron 

id id intensidad 

Y-» 1 • * alcohol 

Relación - - 

extracto 

id id sin manita .... 

M alcohol 

gliceriua 

. j extracto 

id - 

cenizas 

Suma alcohol i acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1904 
Malbec 



1.0022 

12.75 

10305 

44835 

35915 



5194 
1.237 

3-957 

uo dosado 

— 2*^ 1 2' 

8.920 

3998 
0.450 

4.209 
5.486 
4.410 
3.100 
1. 310 
0.156 
0.340 
o. 121 
0.199 
0.123 
0.231 
0.130 

1-355 
0.090 
i"VR 

49 
2.86 



8.14 

1 7- 734 
17 734 

Regriilar 



1904 

Malbec 



0.9956 

13 50 
109.20 

26.455 

26.455 

26.455 
4.606 
0.637 

3969 
o 
~o"6' 
V 

2 645 
0.300 

3.906 

3990 
4.710 
3.760 
0.950 
0.154 
0.336 
0.085 
0.140 
0.052 
0.098 
o. 100 
0.965 
0.090 
2"VR 

52 
4.12 
4.12 



5.61 

18.106 
i8.ro6 

Alcoholizado 
regular 



1904 

Malbec 



0.9947 

13.10 

105.92 

24.200 

24.200 

24.200 

3328 

0.539 
2.789 

o 
o", o' 

V 

2.833 
0.600 

3-471 
2.686 

4450 
3-760 
0.690 

0.145 
0.316 
0.170 
0.279 
0.008 
0.015 
0.057 

1-795 
0.045 
5''VR 
132 

4-37 
4-37 



5 43 
16.428 
16.428 



1904 
Malbec 



0.9961 

13.20 

106.74 

27370 

27.370 

27.370 
2450 
0.645 
1.805 

o 
o", o' 

V 

I 730 
0.090 

3.148 
4-550 
4.690 
3-940 
0.750 
0.197 

0.431 
0.160 
0.263 



5"VR 
165 

3.82 
3.82 



5-83 
15-650 
15-630 
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A 


A 


A 


A 


A 


A 


A 


A 


A 


317 


318 


319 


320 


321 


322 


323 


324 


325 


1903 


1903 


1904 


1893 


1904 


1903 


1904 


1903 


1896 


Alicante 


Alicante 


Alicante 


Caberuet 


Cabernet 


Merlot 


Merlot 


Mezcla de dis- 


Moscatel 


iouschet en 


Bouschet en 


Bouschet en 


Sauvig^on 


Sauvignon 






tintas varie- 




blanco 


blanco 


blanco 










dades 




1.0080 


0.9905 


0.9974 


0.9950 


1.0024 


0.9965 


0.9973 


1.0050 


0.9928 


11.80 


1390 


12.80 


12.60 


13.00 


13.10 


12.50 


11.20 


12.80 


95 26 


112.48 


103.46 


101.82 


105.10 


105.92 


101.00 


90.34 


103.46 


58.000 


21.960 


28.370 


26.250 


42.230 


31.700 


27.250 


46.200 


21.250 


53380 


20.615 


28.370 


26.250 


32.980 


23.770 


27.250 


35.700 


19.440 


43.882 


20.615 


28.370 


26.250 


32.980 


23.770 


27.250 


30.584 


19.440 


6.232 


4.508 


3724 


5-978 


4.086 


4384 


3724 


5.088 


4.116 


2.566 


0.750 


1. 23 1 


2.894 


1. 157 


I 576 


0.850 


2.019 


1. 145 


3.666 


3.758 


2493 


3.084 


2.929 


2.808 


2.874 


3.069 


2.971 ' 


9.498 




















5. 116 





— o'>88' 


— 0"20' 


o^o' 


o°,o' 


—2" 12' 


—2038' 


o^o' 


-3", 50' 


—00 22' 


4.620 


I 350 


V 


V 


9.250 


7.930 


V 


10.500 


1. 810 


— 


— 


2.645 


— 


2.833 


— 


— 


— 


2.304 


«•437 


— 


0.525 


— 


0.985 


— 


— 


— 


— 


0.388 


3.887 


— 


4.946 


— 


— 


— 


0.521 


5.008 


0.388 


4-578 


— 


6.384 


4556 


— 


— 


0.786 


5.684 


2.984 


5430 


3 740 


4.090 


4.014 


4.519 


4.012 


— 


4.060 


2.500 


4.420 


2.860 


2.940 


2.660 


3.669 


3.012 


— 


1.624 


0.484 


1. 010 


0.880 


1. 150 


1 .354 


0.850 


1. 000 


— 


0.202 


0.205 


0.214 


0.292 


0.266 


0.191 


0.157 


0.182 


0.271 


0.44T 


0.448 


0.467 


0.636 


0.581 


0.417 


0.343 


0.395 


0.591 


0.198 


0.163 


0.234 


0.233 


0.170 


0.152 


0.170 


0.140 


0.116 


0.326 


0.268 


0.388 


0-383 


0.279 


0.250 


0.279 


0.230 


0.191 


— 


— 


0.168 


— 


0.129 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


0.317 


— 


0.212 


— 


— 


— 


— 


— 


— 


0.024 


— 


0.047 


— 


_. 


— 


— 


— 


— 


I 931 


— 


1.648 


— 


— 


— 


— 


0.034 


0.061 


0.056 


0.051 


0.078 


0.072 


0.060 


0.067 


0.031 


R 


3R 


4"VR 


— 


40 VR 


2VR 


2"VR 


3VR 


— 


57 


385 


51 


— 


90 


66 


150 


93 


— 


1-75 


545 


364 


3-87 


3.18 


4.45 


3.70 


2.53 


532 


2.13 


545 


3-64 


387 


318 


4-45 


3.70 


2.95 


532 


11.07 


— 


- 




— 


— 


— 


— 


— 


8.76 


6.90 


5-22 


7.01 


8.06 


5.92 


6.03 , 


1.^:2. ,.' 


— 


if).()48 


18.408 


16.319 


16.904 


16.947 


16.974 


16.224 


15.387 


16787 


16.^26 


— 


16.289 


16.834 


i6.cS.o 


16.974 


16.224 


15-387 


— 


A.irr.ilir.cc 


Rueño 


Regular 


Acético 


Regular 


Regular 


Bueno 


Agridulce 


Bueno 
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DEPARTAMENTO DE SAN RAFAEL 



DETERMINACIONES 




Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á is'' C° 

Alcohol á i5« C^. . . . % en vol. 
id id ... 7^ en gram. 

Extracto seco á ico" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ...» 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en SO*H2 ...» 
id volátil libre en SO*H2 . » 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas » 

Cenizas totales » 

id solubles en H20 ...» 

id insolubles id ... » 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en SO*K2 . . * 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico * 

Color Salieron 

id id intensidad 

T. - . , alcohol 

Relación — , 

extracto 

id id sin manita .... 

. j alcohol 

id -— r— 

gliccrioa 

. j extracto 

id - . 

cenizas 

Suma alcohol f acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1901 
Moscatel 



0.9980 

12.80 

103.46 

36.050 

31.200 



6.154 
2.039 

4115 

— 1"4' 
4.850 
2.445 



0.239 
1.238 
2.540 
1.890 
0.650 
0.323 
0.704 
0.292 
0.481 



0.089 



3-31 



18035 

Acético 



I9OI 

Semillón 



0.9896 

15.00 

121.50 

18.550 

18.550 

18.550 
3332 
0.836 
2.496 

o 
o'', o' 
V 
1.824 

9523 
0.306 
1.094 
2.360 
1.920 
0.440 
0.428 

0.934 
0.162 
0.267 



0.043 

6.54 
6.54 
12.51 

7.86 
18.332 

Bncno 



I9OI 

Criolla 

V. Carlón 



0.9935 
1475 

119-45 
24.825 

24.825 

24.825 
4. 116 

0.935 
3.181 

o 

—002' 

V 

1.417 
0.450 

2.970 
4625 
4.760 
3.860 
0.900 
0.239 
0.522 

0.135 
0.222 
0.098 
0.184 
0.036 

2.137 
0.056 



4.81 
4.81 



5-21 

18.866 

Bueno 
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VARIAS 



DETERM INACIONES 



H 

329 



H 

330 



H 

331 



H 

332 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15° C*' 

Alcohol á 150 C*. . . . %envol. 
id id 0/00 en gram. 

Extracto seco á 100" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores . . . » 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en SO*H2 ...» 
id volátil libre en S0*H2 . , 
id fija id » 

Manita » 

Polarización * 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas , . . . » 

Cenizas totales » 

id solubles en H^O. . . » 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en SO*K2 . . » 

Cloro total 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id magnésico » 

id potásico » 

id calcico » 

Color Salieron 

id id intensidad 

^4 . / alcohol 

Relación — - — - 

extracto 

id id sin manita .... 

, j alcohol 

id — — ^- 

gliceriua 
. j extracto 

cenizas 

Suma alcohol + acidez 

.id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1899 

Cabemet 
Sauvignon 

0.9272 
11.90 
96.08 

29 330 

26.320 

26.320 
4.998 
1.427 

3571 
O 
— 0"22' 
3017 

I 930 
0.300 



5562 
4.404 
1. 158 
0.709 
1.546 



0.126 
amarillento 

3 72 
3 72 



4-73 
16.520 

Regular 



I9OI 

Merlot 



0.9961 
12.50 

101.00 
29.190 

27.310 
22.310 

3.822 

0.759 
3063 

o 

-0"22' 
1. 881 

1.554 
0.210 



5.604 
4.830 

0.774 
0.678 
1.478 



0.120 
amarillento 

376 
3-76 



4.87 
16.322 

Regular 



I90I 

Malbec 



0.9955 
11.30 
91.16 

26.470 

24.340 

24340 
5.880 
0.634 
5.246 

o 

— 005' 

2.134 

2.381 
0.315 



5.048 
3.862 
1. 186 
0.514 

1. 1 20 



0.129 

amarillento 

376 
376 



4.82 
17.180 

Regular 



1902 

Barbera 



0.9958 

[3.00 

105.10 

27.910 

25550 

25550 
5.292 

1.578 
4714 
o 

-o" 5' 
2.364 
1.704 
0.240 



5 742 
3998 
1.744 
0.410 
0.893 



0.115 
3VR 
125 
4.26 
4.26 



4-44 
18.781 

Regular 



REGIONES 
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A 

334 


B 

335 


C 
336 


D 

337 


J 

338 


K 

339 


M 
340 


J 

341 


J 

342 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 



Mezcla de distintas variedades de uvas tintas 



0.9938 

14.60 

118.22 

28.688 

28.688 

27.986 
4.998 
1.672 
3-326 
0.702 
— o«i5' 
V 

1.065 
0.103 



5.038 
4256 
0.782 
0.786 
1-713 
0-397 
0.654 



0.182 

amarillento 

4.22 
4-33 



5-55 
19.004 

18.638 

Alcoholiza do 
acético 



0.9952 

13.60 

110.02 

29.908 

29.908 

26.952 
4.998 
1.225 

3-773 
2.956 
- o"9' 
V 

1.780 
0.179 



5.086 
4.070 
1. 016 
0.384 
0.836 
0.219 
0.361 



0.073 

amaríllento 

367 
4.08 



529 

18399 
18.278 



0.9961 

12.80 

103.46 

29.372 

28.177 
26.145 

5-145 
1.954 
3-191 
2.032 
— i°io' 

1. 195 
1.065 
0.075 



4.114 
3.166 
0.948 

0.473 
1.030 
0.204 
0.337 



0.140 

amaríllento 

3.67 
3-96 



6.35 

17.101 

16.931 

Agridulce 



0.9961 

13.00 

105.10 

29.482 

27.232 

25.770 
4.894 
1.626 

3-268 
1.462 

-o''55' 
2.250 

1.425 
0.135 



5.264 

4.158 
1. 106 
0.414 
0.903 
0.219 
0.362 



0.099 

Amarillento 

3.85 
4.07 



4.89 
17-340 

17-177 
Agridulce 



0.9986 
12.20 

98.54 
34-824 

28.545 

25695 
4.960 
I.618 
3-342 
2.850 

-i"5o' 

6.279 
2.156 
0.029 



3.962 
2.924 
1.038 
0.269 
0.587 



0.087 



3.45 
3.83 



6.48 

16.613 

16.554 
Muyordinario 



0.9997 
12.20 

98.54 
36.450 

33-185 

26.365 
5.027 
2.616 
2. 411 
6.820 

-2«5' 
3.265 
1.924 
0.050 



4.068 
3.220 
0.848 
0.294 
0.641 
0.106 
0.175 



0. 112 

2.96 
3.73 

6.48 

15-798 

15.730 
Agridulce 



0.9942 

12.80 

103.46 

26.723 

25.629 

25.629 
3.900 
I 235 
2.665 
O 
— 0"20' 
1.094 
1.854 
0.060 



3-958 

2.954 
1.004 

0.334 
0.728 

0.135 
0.222 



0.105 

4.03 
4.03 



6.47 

16.492 

16.398 
Regular 



0.9950 
12.20 

98.54 
26.142 

26.142 

26.142 

4.941 

1.635 

3306 

O 

00, 10' 

V 

1. 816 
0.060 



3.679 
2. 811 
0.868 
0.320 
0.697 



3- 76 
3.76 



7.10 

16.579 
16.493 

Acético 
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VARIAS 



DETERMINACIONES 



I. 

343 



E 
344 



E 

345 



F 
346 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15'^ C" 

Alcohol á 15" C . . . "oenvol. 
id id . . . 7,^engram. 

Extracto seco á ioo« . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ... * 
id id sin azúcares re- 

ductores V sin nianita ... * 
Acidez totafen S04H2 ... * 
id volátil libre en SO^Rí . > 
id fija id > 

Manita > 

Polarización » 

Azúcares reductores .... * 

Bitartratos * 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino » 

Gomas > 

Cenizas totales ? 

id solubles en H20 . . . > 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO^ . . . > 

id id en S04K2 . . . 

Cloro total » 

id en ClNa » 

Oxido sódico » 

id id en ClNa . . . > 

id magnésico * 

id potásico > 

id calcico » 

Color Salieron 

^ id intensidad 

T> 1 • ' alcohol 

Relación 

extracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

id --. — 

glicermn 

. . extracto 

cenizas 

Suma alcohol 4- acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1902 1902 1902 1902 1902 

Mezcla de distintas variedades de uvas tintas 



0.9948 
11.80 
95.26 
25.886 

25.886 

24.424 

5- 1 54 
2.193 
2.961 
1.462 
-o" 30' 
V 
1.979 
0.029 



3.864 
2.852 
1. 012 
0.327 
0.712 
0.230 
0.379 



0.125 

367 
390 

6.32 

15-899 
15.809 

Agridulce 



0.9955 
11.80 
9.5.26 
27.689 

24.044 

24.044 
3381 

0. 511 

2.870 
O 
—o" 12* 

3-^45 
1.968 
0.030 



4.802 
3 792 

l.OIO 

0.780 
1.699 

0.198 

0.327 



0.095 

50 VR 
225 

4.08 

4.08 



5.00 

15.181 
14.844 

Regular 



0.9953 
12.60 

101.82 
28.965 

25.410 

25.410 
2.960 
0.361 

2.599 
O 
-O" 9' 

3-555 
1.629 
0.060 



4452 
3.460 
0.992 
0.654 

1.425 
0.216 

0.356 



0.095 
5"VR 

250 

4.07 

4.07 



5-70 

15-560 
15.292 

Regular 



0.9960 
12.80 

103.46 
29.836 

25496 

25-496 

3-136 

0.903 

2.233 

O 

— 10 ir' 
4.340 
0.602 
0.120 



4.366 
3352 
1. 014 
0.788 
1. 717 
0.148 
0.245 



0.106 

Amarillento 



4-17 
4.17 

5-83 
15-936 
1 5-594 

Regular 



REGIONES 



-89 



F 


L 


D 


J 


J 


L 


A 


A 


J 


348 


349 


350 


351 


352 


353 


354 


355 


256 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


1902 


Mez 


cía de distintas variedades de uvas tintas 


Criolla 


Criolla 


Criolla 














V. Carlón 


V. Carlón 


V. Carlón 


0.9987 


0.9915 


0.9983 


O.9Q78 


0.9988 


0.9959 


0.9940 


0.9981 


0.9999 


12.50 


14.40 


14.40 


14.00 


13.50 


13.00 


14-30 


12.60 


13-30 


101.00 


116.58 


116.58 


113-30 


109.20 


105.10 


115.76 


101.82 


107.56 


36.084 


25.820 


38.332 


36.763 


38.465 


30-865 


28.164 


34-360 


39-980 


26.164 


25.820 


34932 


31.481 


37405 


29.620 


26.082 


30.195 


30.190 


26.164 


— 


30.442 


28.649 


29.961 


27.760 


23.866 


26.991 


26.745 


4.459 


4.989 


7.203 


6.272 


6.047 


6.213 


3.724 


3332 


3724 


1.562 


1.592 


2.814 


2.085 


2.009 


1. 813 


1.402 


1.050 


1.494 


2.897 


3.397 


4-389 


4.187 


4.038 


4.400 


2.322 


2.282 


2.230 





— 


4.490 


2.832 


7-444 


1.860 


2.216 


3.204 


3 445 


—I" 54' 


-- 


—1" 10' 


—1° 20' 


— i'' 00 


— 0° 40' 


—0*^28' 


— 1°8' 


-2" 45' 


9.920 


V 


3.400 


5.282 


1.060 


1-245 


2.082 


4.165 


9.790 


0.903 


1.893 


2. 118 


1-554 


1.366 


1-554 


1.290 


2.043 


1.554 


0.090 


0.032 


0.105 


0-135 


0.195 


0.239 


0.150 


0.031 


0.C15 


4258 


4-950 


5.064 


4570 


5.214 


4.600 


5.474 


5038 


5.294 


3.168 


4.178 


4.056 


3-828 


4.404 


3.680 


4.706 


3.984 


4.440 


0.990 


0.772 


0.908 


0.742 


0.810 


0.920 


0.768 


1.054 


0.854 


0.706 


0.585 


0.560 


0.602 


0.986 


0.472 


0.318 


0.361 


0-349 


I 538 


1.275 


J.22I 


1. 31 2 


2.147 


1.029 


0.694 


0.787 


0.761 


0.191 


— 


O.I9I 


— 


0.29S 


— 


0.176 


0.164 


— 


0.315 


— 


0.315 


— 


0.491 


» — 


0.291 


0.270 


— 


0.118 


0.086 


0.157 


0.081 


0.107 


0.109 


0.070 


0.075 


0.084 


2«VR 


Atnarilleiito 




5 VR 


Amarillento 


R 


— 




— 


144 


— 


— 


120 


— 


200 


— 


— 


— 


3-94 


4-56 


3.35 


3-63 


3.01 


3-55 


4-53 


3.37 


3.56 


3-94 


— 


3-85 


3-99 


3.78 


3.78 


4.85 


3.77 


4.02 


6.14 


5.16 


596 


6.20 


5-52 


6.02 


435 


5.35 


5.05 


16.462 


18.867 


19.999 


19-3^3 


18.655 


18.494 


17.668 


15.687 


16.587 


16.078 


18.636 


19.782 


19073 


18.206 


18.325 


— 


— 


— 


Agridulce 


Regrular 


Agridulce 


Agridulce 


Agridulce 


Agridulce 


Gusto 
desagradable 


Gusto 
desagradable 


Regular 
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VARIAS 



DETERMINACIONES 



B 

357 



358 



359 



F 

360 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 150 C*» 

Alcohol á 15" C\ . . . 7.,envol. 
id id . . . "/,^ en gram. 

Extracto seco á ico" . . . p. litro 
id id sin azúcares re- 

ductores ... 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita ...» 
Acidez total en S0*H2 .... 
id volátil libre en SO^H* . ,> 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores > 

Bitar tratos > 

Acido tártrico libre » 

Glicerina * 

Tanino 

Gomas > 

Cenizas totales > 

id solubles en H^O ...» 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO^ ...» 

id id en SO^K^ . . » 

Cloro total v 

id en ClNa » 

Oxido sódico * 

id id en ClNa . . . ^ 

id maj^nésico > 

id potásico » 

id calcico * 

Color Salieron 

id id intensidad 

,. • . . alcohol 

Relación , ^ 

extracto 

id id sin manita .... 

.1 alcohol 

Klicrriua 

M extracto 
' .- - 

crin xas 

Suma alcohol \ acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1902 

Criolla 
V. Carlón 



0.9953 

13.10 

105.92 

30.409 

27.609 

27.609 
2.960 
0.410 

o 
—o" 18' 
2.800 

1.667 
0.075 



5- 130 
4.060 
1.070 
0.761 
1.658 



0.099 

383 
3.83 

5.38 
16.060 



1902 

Criolla 
V. Carlón 



0.9991 

13.20 

106.74 

37.926 

28.452 

25427 
3724 

1-234 
2.490 
3025 

9-474 
1. 6x8 
0.285 



4336 
3.284 
1.052 
0.323 
0.703 
o. 191 

0.315 



0.199 
0.096 

3.75 
3-75 



5.86 
16.717 

Re{(ular 



1902 

Criolla 

V. Carlón 

I. 0010 

12.40 

100.18 

40.272 

38.452 

27.206 
7.056 
2.485 
4-571 
11.246 
— 0°2' 
1.820 
1.629 
0.103 



4758 
4.062 
0.696 
0.412 
0.897 
0.298 
0.491 



0.154 

2.60 
3.68 



5-71 
18.143 

Asxidulce 



1902 

Criolla 

V. Carlón 

0.9960 
12.00 
96.90 

31.700 

31.700 

28.860 
4-851 
2.246 
2.605 
1.840 
-0^*35' 

V 

0.752 
0.255 



5055 
4-185 

0.870 
0.380 
0.828 
0.198 

0.327 



o. 117 

305 
3-35 

570 
15-750 

Agridulce 



REGIONES 
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c 


H 


I 


G 


C 


K 


K 


A 


B 


362 


363 


364 


365 


366 


367 


368 


369 


370 


1902 

criolla 
V. Garlón 


1902 

Criolla 

V. Garlón 


1898 

Semillón 


1902 

Semillón 


1902 

Semillón 


1902 

Semillón 


1902 

Semillón 


1902 

Criolla 

V. blanco 


1902 
Criolla 
V. blanco 


0.9961 

12.80 

103.46 

29.052 


0.9960 

14.00 

II33O 

34476 


0.9897 

12.40 

100.18 

16.700 


0.9940 
12.20 

98.54 
24.926 


0.9897 

15.60 

126.48 

23.124 


0.9906 

13.40 

108.38 

17.660 


0.9907 

12.40 

100.18 

16.492 


0.9982 

14.80 

119.86 

39.296 


0.9951 

13.60 

110.02 

29.692 


29.052 


34.476 


16.700 


24.926 


23.124 


17.660 


16.492 


27.531 


19-330 


28.140 

5-243 
1.828 

3-415 

0.902 

— 00 9' 

V 

1.328 
0.075 


30.140 
4-508 
1.825 
2.683 
4336 
— 0°I2' 

V 

0.501 
0.090 


16.700 
4.606 
1.274 

3.332 


o°,o' 

V 

1-554 
0.172 


23.284 
4.704 
1-831 

2.873 
1.642 
o«o' 

V 
0.952 
0.224 


21.478 
3528 
0.964 
2.564 
1.646 
-o*'28' 
V 

1-253 
0.150 


17.660 

3.381 

0.846 

2.635 



— o« 16' 

V 

2.746 

0.045 


16.492 

3.871 

I 043 

2.828 



—0^ 16' 

V 

2.029 

0.075 


23.535 
4.704 

2.254 

2.450 

3-996 

-I" 56' 

11.765 
0.990 
0.090 


18.500 
3-626 
0.720 
2.906 
0.830 
—2" II' 

10.362 
1.968 
0.045 

1.983 
I.OI8 
2.440 
1.798 
0.642 
0.250 
0.545 


4.805 
4.426 

0-379 
0.250 

0.545 
0.212 


4.362 

3592 
0.770 

0.290 

0.633 

0.269 


2.892 
2.428 
0.364 
0.171 
0.373 


4.250 
3-646 
0.604 

0.303 
0.660 


3.160 

2.704 
0.456 
0.232 
0.506 
0.127 


2.222 
1.792 
0.430 
0.322 
0.701 
0.127 


2.134 
1.662 
0.462 

0.394 
0.859 
0.086 


3.712 
3-170 
0.542 
0.279 
0.608 
0.086 


0.350 


0.444 


— 


— 


0.210 


0.210 


0.142 


0.142 


0.041 
0.078 


— 


0.174 


— 


0.109 


— 


0.084 


0.095 


0.098 


0.935 
0.168 


3-56 


3-28 


5-99 


3-95 


5.46 


6.13 


6.07 


4-35 


569 


367 


3.75 


5.99 


423 


5-88 


6.13 


6.07 


5.09 


5.94 


3-85 


6.90 


5.77 


5-47 


6.79 


7-94 


7.72 


6.34 


758 


17.311 


17.779 


16.763 


16.169 


19.128 


16.781 


16.233 


18.395 


17.226 


Acético 


Agridulce 


Regular 


Acetificado 
mal gusto 


Casse 


Bueno 


Regular 


Agridulce 


Ordinario 
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V A.RIAS 



DETERMINACIONES 



C 

371 



D 

372 



A 

373 



B 
374 



C 

375 



Año de cosecha 

Clase de uva 

Terreno 

Densidad á 15^ C" 

Alcohol á 15" C" . . . 0/0 en vol. 
id id . . 0/0 en gram. 

Extracto seco á 100® . . . p. litro 
id id sin adúcares re- 

ductores. ... * 
id id sin azúcares re- 

ductores y sin manita. . . » 
Acidez total en S04H2 ...» 
id volátil libre en SO^H^ . » 
id fija id » 

Manita » 

Polarización » 

Azúcares reductores . . . . » 

Bitartratos » 

Acido tártrico libre » 

Glicerina » 

Tanino ^ 

•Gomas > 

Cenizas totales .> 

id solubles en H^O ...» 

id insolubles id ...» 

Acido sulfúrico en SO 3 ...» 

id id en S04K2 . . . 

«Cloro total » 

id en ClNa » 

-Oxido sódico » 

id id en ClNa ...» 

id magnésico ^ 

id potásico > 

id calcico V 

Color Salieron 

id id intensidad 

•^ , . / alcohol 

Relación -- — - 

extracto 

id id sin manita .... 

. , alcohol 

-id — r - 

gil cerina 

. . extracto 

id -. 

ceuizas 

;Suma alcohol -f acidez 

id id sin acidez de los sulfatos 
Examen organoléptico 



1902 

Criolla 
V. blanco 

0.9950 

14.60 

118.22 

30.788 

26.245 

23345 
3.528 
1.406 
2.122 
2.900 
— I°I4' 

4-543 
0.802 
0.283 

I 950 
1.220 

3248 
2.580 
0.668 
0254 
0.553 



0.283 
o -535 



0.067 



450 
5.06 

7.18 
17.769 

Casse 
agridulce 



1902 

Criolla 

V. blauco 

0.9954 

13.20 

106.74 

27.498 

20.114 

20.114 
3430 

I 503 
1.927 
O 

-2° 55' 
7314 
1. 714 
0.015 



3.242 
2.520 
0.722 
0.244 

0.533 



0.058 

530 
5.30 

6.20 
16.185 



1902 1902 1902 

Mezcla de distintas variedades de uvas 
blancas 



0.9886 

12.70 

102.64 

15.866 

14.852 

14.852 

3381 
0.997 
2.404 

O 
O^O' 

1. 014 

1.742 
0.423 



2.830 



0.319 
0.695 



0.092 

6.91 
6.91 



524 
16.081 

Regular 



0.9901 

1450 

117.40 

22.208 

22.208 

22.208 
3.626 
1. 1 70 
2.456 

O 
00,0' 

V 

1. 178 
0.165 

1.782 
3.670 
2.476 



0.243 

0.531 
0.184 
0.304 



0.058 

5.28 
5.28 

8.96 
17.976 

Regular 



0.9921 
12.20 

90-34 
16.124 

16.124 

16.124 

3479 

0.731 

2.748 

o 

—0*^26' 

V 

1.806 
0.285 



2.790 
2.348 
0.442 
0.236 

0.514 
0.127 
0.210 



0.047 

5.60 
5.60 



5-77 
14.679 



REGIONES 



93 — 



c 


J 




376 


377 




1902 

Mezcla de di 
dades de n^ 


1902 
stintas varíe- 
ras blancas 




0.9906 
11.60 


O.99II 
12.20 




93.62 


98.54 




16.720 


17.250 




16.720 


17.250 




16.720 
^.626 
0.803 
2.823 


17.250 

3-257 
0.809 
2.448 












— 0°22' 


— O^Il' 




V 


V 




2.821 


— 




0.150 


— 




2.480 


2.540 




1-942 
0.438 

0.261 


2.190 
0.350 
0.250 




0.570 


0.545 




0.034 
0.056 


0.109 
0.179 




0.077 

0.146 


— 




0.084 


0.075 




5-59 


5.71 




559 


5-71 




6.74 


6.79 




15.226 


15.457 




Regular 


Regular 
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ALCOHOL 



En vista de la preferencia marcada que el comercio, en busca de 
productos que se presten á sus manipulaciones de corte, daba á los vi- 
nos de riqueza alcohólica elevada, la industria vinícola mendocina para 
satisfacer las exigencias de la demanda, se vio en la necesidad de atrasar 
lo más posible la época de la vendimia para no cosechar sino uvas cuyo 
tenor en azúcar correspondía al grado alcohólico exigido, que es el mí- 
nimum 1 20, ó de recurrir á la alcoholización en los límites permitidos 
por la ley. 

El modo de obtener mostos ricos en azúcar cosechando las uvas 
fuera de tiempo, con cepajes inadecuados suministrando normalmente 
frutas de escasa acidez, fué una de las principales causas de la mala ca- 
lidad y conservación de los vinos de Cuyo. En cuanto á la alcoholiza- 
ción, si bien no cabe en el cuadro de este estudio, discutir la conve- 
niencia de tolerarla tal como se la efectúa actualmente, no podemos 
menos que hacer constar que esa práctica no es necesaria para asegurar 
la conservación de los vinos cuando ellos han sido elaborados de con- 
formidad con las reglas enológicas. 

La riqueza alcohólica natural de los vinos tintos procedentes de 
uvas de variedades francesas, alcanza frecuentemente 13" á i3",50 pu- 
•diendo llegar á cifras todavía más elevadas como en las muestras. 

N." 25 con 14.30 "o de alcohol 

> 239 » 14.90 > » 

» 287 » 15.90 » » 

» 288 » 16.60 » » 

Los primeros vinos han sido elaborados bajo la dirección de la co- 
misión de investigación vinícola 1904 (i) y los dos últimos bajo la 
nuestra con uvas que habían pasado el grado de madurez. 

Estos resultados que pasan los límites generalmente adn¡íí'u« . ¡10 
dejarán de llamar la atención de los técnicos sobre todo que s*j trata de 
muestras de autenticidad indiscutible. 

Los vinos: blancos y los llamados Carian pueden llegar fácilmente á 
un tenor todavía más elevado, (14" hasta 15") que el de los vinos tintos 
•en general. 

Los cuadros que siguen, resumen los dosajes efectuados con vinos 
no alcoholizados en las 5 muestras de la cosecha 1902; 2>Z ^^ 1903 y 35 
•de 1904 procedentes de terrenos altos y en 11, 13, 38 respectivamente de 
los mismos años pero procedentes de terrenos bajos. 



<i) De la que formaba parte, el Sr. José Lavenir. 
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EXTRACTO SECO 



El tenor de los vinos en extracto seco, varía con la constitución 
física del suelo, la naturaleza de los cepajes cultivados, el sistema de 
cultivo, la frecuencia y época de los riegos, la edad de la vid y la del 
vino, los procedimientos de vinificación, las condiciones climatéricas del 
año y el grado de madurez de las uvas. 

La demostración científica de estas variaciones y del grado de impor- 
tancia que cada una revista, requeriría un trabajo de conjunto que presen- 
taría sin duda, el mayor interés, pero que hasta la fecha no ha sido 
efectuado para las provincias de Cuyo. 

Al determinar el extracto por el método ordinario, es decir, pesando 
el residuo dejado por un cierto volumen de vino evaporado á ioo'\ en 
ciertas condiciones, si se resta de la cifra obtenida la cantidad de azúcar 
que le corresponde, calculando luego el resultado por litro, como es de 
costumbre, se obtiene frecuentemente con los vinos de Mendoza, resulta- 
dos muy exajerados que hicieron atribuir á estos productos una riqueza 
excepcional en extracto seco que no tienen realmente. La anomalía que 
acabamos de señalar y que es puramente accidental, se debe principal- 
mente á la presencia de manita originada á expensas del azúcar por 
una fermentación defectuosa (i) en proporción á veces considerable. 

Para dar una idea de los errores que la presencia de este cuerpo 
puede ocasionar en la determinación de los extractos secos, hemos dosado 
dicho cuerpo en todas las muestras analizadas y hemos hecho figurar 
en los cuadros analíticos las proporciones determinadas y al lado del peso 
del extracto, en el que le correspondería restando la manita. 

Una ojeada á estos guarismos, demuestra que en ciertos casos el 
error alcanza á una cifra superior al 50 por ciento del pe.so del extracto 
real. Se comprende entonces, todo el partido que los industriales poco 
escrupulosos sacan de .semejantes vinos, que pueden soportar agua y 
alcohol, tanto más fácilmente cuanto que el título en ácido es, en gene- 
ral muy elevado debido á la presencia de una notable cantidad de ácidos 
volátiles, resultantes de la misma enfermedad. 

Como lo decíamos al principio, las causas de variaciones en la riqueza 
de los vinos en extracto, son muy numerosas, y es bastante difícil sacar 
conclusiones seguras cuando no se conocen exactamente todas las con- 
diciones en las que han sido elaborados los vinos. 

La práctica del enyesado aumenta mucho el extracto seco. Toman- 
do para un mismo cepaje, el Malbec, por ejemplo, los vinos que han su- 
frido una fermentación completa al contacto del orujo, en presencia ó no 
de ye.so nos dan los resultados consignados en el cuadro siguiente: 



(i) Ver Mauíla, pág. 
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Como se ve, según estos guarismos los promedios de extracto de 
los vinos no enyesados para los años 1902 -1903 y 1904 están comprendi- 
dos entre 22.383 y 28.275, mientras que los de los productos elaborados 
con yeso, varían entre 26.507 y 29.181. Ahora bien, al comparar las má- 
ximas y mínimas se nota que los extractos de los vinos sin yeso oscilan 
entre 19.040 y 31.935 y que las de los vinos que han fermentado con 
esta sustancia no bajan de 24.078, para subir hasta 34.530. 

En los resultados precedentes, no se han hecho figurar los análisis 
que corresponden á los números 210 hasta 214, porque estos vinos ela- 
borados con uvas cosechadas antes de la madurez completa, como lo 
indica su tenor relativamente bajo en alcohol, no habían sufrido sino 
una fermentación incompleta en contacto del orujo; á más, habían sido 
filtrados dos veces antes de tomarse las muestras, lo que explica la dife- 
rencia que se encuentra en los pesos respectivos de extracto, que son 
de: 23.580. 23.640, 22.950, 22.495 y 22.650 y por lo tanto, muy inferiores á 
los de los otros vinos enyesados. Sin embargo, estas cifras presentan 
un cierto interés porque evidencian que, aún empleando el yeso en las 
fermentaciones, pero operando en las condiciones antes expresadas, se 
puede conseguir vinos livianos poco cargados de extracto. 

Para demostrar de una manerít aún más palpable la influencia del 
yeso sobre la proporción de extracto en los vinos, hemos puesto á fer- 
mentar durante nuestra estadía este año 1904, en Mendoza, en desempeño 
de la comisión ya citada, el mismo mosto dividido en dos partes: una 
sin corrección alguna y la otra enyesada con exceso siendo iguales las 
otras condiciones. L,os análisis de estos vinos figuran en los cuadros 
bajo los números 23 y 24, y se vé que en el primer caso, es decir el 
mosto natural, el extracto no pasa de 24.015 mientras que en el otro, 
aquél sube hasta 28.575. 

I^os trasiegos tienen una influencia notable sobre el tenor de los 
vinos en extracto. Los análisis núms. 173, 174, 177, 178 y 179 son muy 
interesantes bajo este punto de vista. Las muestras 173 y 177, han sido 
analizadas dos meses después de su elaboración y se ha vuelto á anali- 
zarlas después de un trasiego sin filtración. Se obtuvo entonces los 
resultados que corresponden en los cuadros analíticos á las columnas 
174 y 1 78. En un caso, el extracto que alcanzaba á 25.120 bajó hasta 
23.409 y en el otro, de 23.952 disminuyó á 22,050. Este último, analizado 
de nuevo un año después de la vinificación, no dio más entonces que 
19.02 de extracto, habiendo por consiguiente perdido 4.932 de extracto 
durante ese período de tiempo. 

Otra muestra, la núra. 180 procedente de un vino distinto del prece- 
dente pero cosechado el mismo año en la misma región, igualmente ana- 
lizado al cabo de un año, dio también un tenor en extracto muy bajo: 
19.040 por litro. 

Citaremos también, como ejemplo de disminución en la proporción 
de extracto después de un año de reposo, las muestras de vino Carlón 
núm. 194 y 197 que dieron los resultados que figuran bajo los números 
195, 196, 198 y 199. En el primero el extracto bajó de 23.990 á 18.040, 
y en el segundo, de 23.070 á 17.970. 
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En las mismas muestras, la coloración había sufrido modificaciones 
de importancia: de 5" VR 273, pasó al 3" VR 345, para la muestra número 
173» y para la 177, de 5° VR 248, pasó al 3° VR 31 s Y luego al 3°R 375. 
Se nota así mismo, una disminución relativamente considerable en el 
peso de las gomas después del trasiego. 

Los análisis números 316, 317 y 318 que coiresponden á vinos pro- 
cedentes de un mismo cepaje, elaborados sin yeso, pero macerados ó nó 
demuestran la influencia considerable que tal práctica tiene sobre la 
riqueza de los precedentes en extracto. Se trata del cepaje Alicaute- 
Bouschet; las dos primeras muestras pertenecen á vinos elaborados en 
distintas épocas; sus tenores respectivos en extracto son de 43.882 y 
32.820, con un color R 57 y VR 33 que representan una intensidad nota- 
ble; mientras que la última muestra, que se relaciona á un vino de la 
misma procedencia, pero de uvas prensadas inmediatamente después de 
cosechadas y fermentado separado del orujo, no dio sino una coloración 
débil 3** R 385, pero que se distingue por su tono, con solo 20 gr. 615 de 
extracto. 

La influencia de la naturaleza del cepaje sobre el tenor de los vinos 
en extracto, está claramente evidenciada por los resultados de los cua- 
dros analíticos. Tomando los vinos de Malbec no enyesados, se ve que 
los extractos varían entre 22.383 y 28.275; en los de Cabernet Sauvignon 
núm. 141, 142 muy débilmente enyesados, entre 21.710 y 25.161; los de 
Pinnot negro, núm. 68, 152 y 153 tienen respectivamente, un extracto de 
19.870, 22.196 y 22.000: un vino Barbera núm. 63 procedente de viñedos 
jóvenes dio 23.400 de extracto; el mismo cepaje en otro Departamento 
nos dio en 1904: 21.270 y 20.420 (Núms. 147 y 148) para dos vinos ela- 
borados por nosotros. Un Verdot, igualmente de viñas jóvenes, dio en 
1903, 19.700 y en 1904 no pasó de 21.005; ""^ de Melot, llega á 23.770 y 
en fin, el Alicante Bouschet núm. 317 ya citado, alcanza á 43.882.. 

En los vinos blancos se encuentran las mismas causas de variación 
del tenor en extracto. Los guarismos que siguen, reúnen las cifras 
obtenidas en los análisis de vino de Semillón para los años 1902 y 1903. 
El promedio sin tener en cuenta las muestras únicas, oscila entre 16.S04 
y 20.355 ^on un mínimum y máximum de 15.556 y 24.310. 
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SEMILLON 



- 


, 


Número 




1 Número 


- - 


PROCEDENCIA 


de 


1902 


de 


1903 






muestras 




,| muestras 




Maipú 


. promedio 


lO 


18.128 


6 


19.408 




máxima 




22.448 




23.555 




mínima 




15-556 




16.440 


Lujan 


promedio 


7 


19.321 


2 


20.355 




máxima 




23.406 




24.310 




mínima 




16.675 




16.400 


Belgrano 


. promedio 


3 


16.804 


2 


17-504 




máxima 




17.880 




17-645 




mínima 




15.928 




17.364 


Ciudad 


. promedio 


2 


20.250 


2 


16.952 




máxima 




23.513 




17-854 




mínima 




16.987 




16.050 


Guaymallén 


promedio 




— 


1 


21.905 


vSan Martín 


. promedio 




— 


I 


i«-350 


Rivadavia 


promedio 


4 


20.288 




— 


Varias regiones. 


promedio | 


4 


19.728 




— 




máxima 




23.284 




— 




mínima 




.16.700 


1 


'~ 



La proporción de extracto que se encuentra en los vinos carlones- 
de uvas criollas oscila entre límites todavía más alejados que en el caso- 
precedente, debido sin duda á la materia colorante y á la época tardía en 
que se suele cosechar esta clase de uva que llega muy á menudo á las- 
bodegas casi al estado de pasa; circunstancia que aumenta la cantidad 
de goma, sin hablar de la maceración más ó menos larga que se hace 
sufrir á estos productos en contacto del orujo. Los promedios encon- 
trados para los vinos de 1902 y 1903 oscilan entre 22.705 y 27.145: coa 
máxima y mínima de 30.140 y 21.270. 
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CRIOLLO (garlón) 



- 


-— — 


Número 


, . . 


Nilmero 


- - _ 


PROCEDENCIA 


de 
muestras 


1902 


de 
rauestra.s 


1903 


Maipú 


promedio 
máxima 


3 


25-395 
25.584 


I 


24475 




mmima 




25.020 




— 


Lujan 

Ciudad 


promedio 
. promedio 


I 


23564 


1 
4 


24.368 
22.705 




máxima 




— 




23.990 




mínima 




— 




21.270 


Guaymallén 


. promedio 


2 


22.888 




— 




máxima 




23.816 




— 




mínima 




21.961 




— 


San Martín 


. promedio 
máxima 




— 


2 


24.280 
24.870 




mínima 




— 




23.690 


Varias regiones. 


. promedio 


lO 


27.145 


. 






máxima 




30.140 




— 




mmima 




2^.866 







En el año 1903 al tratar del proyecto de ley sobre vinos, se ha dis- 
cutido muchísimo sobre la conveniencia de adoptar un límite mínimuiü 
al tenor en extracto seco de los vinos naturales nacionales. Las consi- 
deraciones que anteceden evidencian claramente cuan numerosos son Ios- 
factores que intervienen para hacer variar la riqueza en extracto de los 
vinos en general, y de los de la Provincia de Mendoza en particular. 
Insistiremos todavía sobre este punto que afecta tan valiosos intereses, y 
citaremos resultados analíticos de vinos de uvas Malbec, procedentes de 
varias regiones de la Provincia de Mendoza y que han sido elaborados 
durante la cosecha de 1904, bajo nuestra propia dirección. 



MALBEC 

Alnohol "p. 1 

N." 133 12.40 

134 12,40 

» 219 13,30 

» 26 14,30 

239 14,90 

287 15,90 



Extracto seco p. I. 

21,500 
22,310 
24.370 
26.425 
33.158 
34.530 



Se notará en estos datos, que la riqueza alcohólica mínima de estos- 
productos es el límite exijido por el comercio, así como lo hemos dicho 
precedentemente, y que los extractos varían entre 21.500 y 34,530 ó sea 
una diferencia de 13 gr. 030. 

En lugar de estos vinos que pueden entrar en la categoría de los 
llamados de corte, si se consideran otros elaborados en el mismo año en 
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•condiciones idénticas á las de los precedentes, pero con uvas de distinto 
cepaje, cosechadas con el grado de madurez conveniente para obtener 
vino de mesa, se constata que la riqueza en extracto baja aún más que 
■el mínimum indicado anteriormente. 

Alcohol p. 1. Extracto p. 1. 



N." 145 Alicante Bouschet 10,70 22,170 

146 » » 10,60 23,490 

> 147 Barbera 10,50 21,270 

» 148 » 10,80 20,420 

En los cuadros analíticos generales, se encontrará fácilmente, otros 
ejemplos que no citaremos por no haber presenciado la elaboración de 
tales vinos, aunque tengamos á este respecto la mayor garantía de que 
haya sido dirijida sin apartarse de las reglas enológicas admitidas. 

Dados los resultados que anteceden y teniendo presente el estado de 
If industria vinícola en el país, que sólo empieza á entrar en las vías del 
progreso: así como las deficiencias que ofrece el estudio de la composi- 
ción de los vinos nacionales, no se puede menos que considerar como 
prematura una ley que fijase el mínimum de riqueza en extracto de 
aquellos productos. Es de temer en efecto que en estas condiciones la 
cifra adoptada no se aplique á ciertas regiones vinícolas y á ciertas cla- 
ses de vinos aunque aquellos hubiesen sido elaborados con todo empe- 
ño, siguiendo las reglas enológicas admitidas. No cabe la menor duda 
que si semejantes hechos se verificasen, sería en perjuicio de una de las 
más importantes industrias agrícolas en la que, si bien es necesario re- 
glamentar sus prácticas para evitar en lo posible los fraudes y abusos, 
las medidas adoptadas con este fin no deben en ningún caso restringir 
la libertad de que debe disfrutar el industrial concienzudo en la elabo- 
ración de sus productos. Así será el espíritu de la ley actual en la que 
figura un artículo (i), que prevee los inconvenientes mencionados. Des- 
graciadamente, lo que se desprende de este estudio, de acuerdo con la 
opinión de la mayoría de los enólogos, es que los medios para valuar 
de antemano la riqueza en extracto de los vinos no concucen á conclu- 
siones seguras é indiscutibles. 



AZITCAR REDUCTOR 



lyos vinos que contenían todavía azúcar no fermentado, han dado 
una desviación polarimétrica á la izquierda, cuya amplitud aumenta 
con la cantidad de azúcar dosado, pero sin guardar proporcionalidad. 



(i) cArtfculo 8^ Ku el caso de que los vinos geuuiuos couteugau una proporción menor ó ma- 
« yor de extracto seco, que la fijada en los incisos cuarto y quinto del artículo sef^undo, se dc- 
« terminará su procedencia natural por el análisis de las uvas que los producen, ó por cualquier 
« otro medio euológico adecuado, para los vinos nacionales, y por los datos analíticos oficiales y 
« de oriífen páralos de procedencia extranjera.» 
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Se sabe que los vinos recién elaborados contienen á menudo, uno á 
dos gramos de azúcar que ha escapado á la fermentación, pero en los 
sanos, este azúcar desaparece paulatinamente, originando alcohol. Es el 
caso de muchas muestras analizadas, pero en las que el azúcar está 
acompañada de manita, la transformación es muy lenta y dá como resul- 
tado, una nueva cantidad de manita y de ácido, (ver Manita). 



MANITA 



La presencia de la manita en los vinos ha sido señalada por prime- 
ra vez en ciertos productos elaborados en las regiones cálidas de Italia, 
España y Algeria. 

En 1893 en Francia, la casi totalidad de los vinos elaborados conte- 
nía manita, á veces en proporción considerable, circunstancia que llamó 
especialmente la atención de los enologías y químicos y en particular de 
los Dres. Ch. Blarez, P. Caries, Gayón y Dubourg. La estación había 
sido excepcionalmente seca y la temperatura tan elevada, que las uvas 
alcanzaron su completa madurez 40 días antes de la época habitual Los 
viñedos franceses habían sido colocados accideutalmense en las mismas 
condiciones que los de las regiones cálidas citadas, y los vinos elabora- 
dos padecían por lo tanto, de los mismos defectos. Persiguiendo sus 
investigaciones sobre la formación de la manita en los vinos, los seño- 
res Gayón y Dubourg, reconocieron que esta sustancia se debe á la 
acción sobre el azúcar contenido en el jugo de la uva, de un microbio 
especial en forma de «batonnet», muy corto, inmóvil agrupado en gran 
número y generalmente acompañado por otros fermentos de enfermeda- 
des, tales como el de la tourne, porque no faltan las especies que se 
desarrollan en las mismas condiciones de temperatura que el fermento 
manítico. Mientras que la mayor parte del azúcar se transforma en ma- 
nita, la otra, relativamente pequeña, se destruye originando ácido acético 
y láctico y una muy escasa cantidad de ácido succínico, lo que aumen- 
ta la proporción normal de ácidos fijos y volátiles que se suele encon- 
trar de costumbre en los vinos sanos. También .se nota la producción 
de un poco de glicerina. 

Kl vino manítico se caracteriza por su sabor agridulce y poco agra- 
dable, fermenta durante mucho tiempo y nunca se aclara completamen- 
te, por lo cual no ofrece á pesar de todos los cuidados, el color brillan- 
te de los vinos sanos. Es un producto natural pero anormal, que no es 
dañoso para la salud. 

Los Sres. Gayón y Dubourg han demostrado que la temperatura 
mortal para el fermento manítico es de 60", mientras que el fermento al- 
cohólico ya pierde mucho de su actividad á 32" — 35"; á cuya temperatura el 
fermento manítico se halla en las mejores condiciones para su desarro- 
llo. Resulta que, cuando en la elaboración de los vinos, durante la fer- 
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-mentación, la temperatura del mosto llega al grado indicado, aquella lan- 
guidece y cesa antes que todo el azúcar haya sido transformado en al- 
cohol y ácido carbónico; el fermento manítico entra entonces en acción, 
sobre todo si el tenor del líquido en ácido es débil y si la temperatura 
no disminuye. En estas condiciones, la sustitución de una fermenta- 
ción á la otra, es tanto más fácil y rápida, cuanto que el raooto en este 
período de su fermentación, contiene el alimento preferido por el fermen- 
to manítico, es decir, la levulosa, que es más resistente á la fermenta- 
ción alcohólica que la glucosa. Si se deja el vino en la cuba, más pro- 
funda será la alteración; pero si se lo trasiega en bordalesas ó pipones 
colocados en un lugar fresco, la fermentación manítica disminuirá y poco 
á poco, se restablecerá la fermentación alcohólica. Este hecho es debido 
únicamente á una diferencia de temperatura, siendo la más favorable 
para el fermento alcohólico, demasiado baja para el manítico. Si en lu- 
gar de poner el vino atacado por el fermento manítico en las condicio- 
nes antes expresadas, se lo trasiega en toneles de gran volumen y en 
lugar caliente, el fermento prosigue su obra, y el tenor en manita au- 
menta para alcanzar á veces proporciones enormes, como por ejemplo, 
en los análisis: 

N." 28 con grni. 20.658 por ciento 
» 83 » ^ 18.878 ^ 

* 72 V » 15.349 .. 

Se comprende fácilmente, entonces, que el extracto seco aumentará 
con el desarrollo de la enfermedad y será tanto más elevado cuanto que, 
la proporción de azúcar que quede á la disposición del fermento, lo 
será también. 

Lo que acabamos de exponer se aplica desgraciadamente muy ame- 
nudo á los vinos de Mendoza, y en ciertos años como en 1902, la pro- 
ducción de los vinos maníticos ha sido general, como se puede ver en 
los numerosos ejemplares contenidos en este trabajo. Sobre 149 mues- 
tras analizadas de vinos de 1902; 75 contienen manita, mientras que, en 
1903, sobre iii sólo hemos encontrado 7 que contenían esta sustancia y 
ninguna sobre 84 muestras correspondientes al año 1904. 

Para evitar la formación de manita. basta con elevar la acidez de 
los mostos á un grado conveniente que es alrededor de 5 gr. expresado 
en S04H2 y refrigerarlos durante la fermentación para mantenerlos á lá 
temperatura más favorable para el desarrollo de la fermentación alco- 
hólica. 

Los cuidados á que se someten de costumbre los vinos, tales como 
trasiegos, clarificaciones, filtraciones; no son suficientes para impedir el 
progreso de la enfermedad una vez declarada, sólo con eficacia se pue- 
de pasten rizarlos á 70°, pero esta operación no puede aplicarse sino á 
los vinos poco maníticos; y, en cuanto á los que presentan ya el sabor 
agri-dulce característico, pronunciado, mejor vale destinarlos al alam- 
bique. 
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RELACIÓN ^^^""^'^ 



EXTRACTO 



Esta relación ha sido establecida por el Comité Consultatif des arts 
^t Manufacture» de Francia, en la forma siguiente: 

I." Para los vinos tintos y la experiencia ha demostrado que en aquellos 
procedentes de vendimia natural y agregaremos, sanos, existe una cierta 
relación entre el peso del extracto seco y el del alcohol. 

El peso del alcohol es como mínimum, 4 veces y 1/2 el del extracto. 
Cuando la cifra obtenida excede esta relación, con una tolerancia de un 
décimo en más, sea 4,6 se puede concluir que el vino ha sido alcoho- 
lizado. 

Para establecer la relación ^^^^^10 ^^ divide el peso del alcohol 
obtenido multiplicando la riqueza expresada por volumen, por 0,8 por el 
peso del extracto reducido, que es el que se obtiene á 100" disminuido 
del azúcar y del peso de sulfato menos i. 

2^ Para los vinos blancos, la relación máxima del peso del alcohol al 
del extracto reducido, es fijado en 6,50. 

Los resultados consignados en los cuadros analíticos, han sido cal- 
culados: 

I.** Deduciendo del extracto seco á 100'* de conformidad con la cos- 
tumbre generalizada hoy día, todo el azúcar dosado y restando un g^amo 
del sulfato potásico dosado. 

2." Restando igualmente, toda la manila dosada. 

3." Para transformar en peso el akoliol expresado en volumen, 
hemos aplicado la tabla en uso en el Laboratorio Municipal de París, (i) 

La sola inspección de estos cuadros analíticos, demuestra cuan 
erróneas pueden resultar las apreciaciones si se aplica ^.csta regla á vinos 
enfermos, como lo son los maníticos por ejemplo. Al mismo tiempo, 
haremos constar que todos los vinos no alcolizados analizados, salvo el 
N.o 288 elaborado con uvas ya hechas pasas caben en los límites máxi- 
mos fijados, manteniéndose en general, muy abajo de las cifras 4,6 y 6,5. 

A pesar de que la ley permite la alcoholización de los vinos natu- 
rales, el estudio de la aplicación de esta regla presenta sin embargo, un 
cierto interés, porque en la práctica los vinos aguados so*; v : ^- icral los 
más alcoholizados. 



ACIDEZ 



La acidez total de los vinos, determinada principalmente en vista de 
la regla alcohol i acidez debe ser completada por la de la acidez volátil. 



(i) «Analyscs des maticrs alimeiitaires et recherches de leiirs falsificatioiis,» 1SU4. Ch. Girard 
<t Dupré— pág. 106. 
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Si se considera que esto último se debe en su mayor parte, á la presen- 
cia en los vinos de ácido acético, resultante de una elaboración defectuosa 
ó de una mala conservación por falta de cuidados, se verá por la propor- 
ción relativamente enorme que esos ácidos alcanzan en numerosos casos, 
que la industria vinícola en las provincias de Cuyo deja todavía mucho 
que desear. 



REGLA ALCOHOL + ACIDEZ 



Partiendo del hecho de que para un mismo cepaje, el vino procedente 
de uvas bien maduras es alcohólico y poco ácido y que ocurre lo con- 
trario para los vinos elaborados con uvas cosechadas tn un grado de 
madurez incompleto, el sabio profesor Armand Gautier, después de nume- 
rosísimas observaciones y análisis para determinar los límites en que 
oscila la acidez, comparada con el grado alcohólico de los vinos sanos, 
llega á la conclusión siguiente: 

« Para los vinos tintos, los más variados de origen y cepaje, la 
« suma de los pesos de alcohol y de acidez total expresada en ácido sul- 
' fúrico, no varía sino entre h'mites bastantes estrechos.» De ahí la regla 
llamada alcohol -f acidez, en la que para mayor facilidad, se expresa el 
alcohol en volumen y que el autor citado formula así: 

« Si se suma en un vino la cifra que indica su título alcohólico cen- 
<^ tesimal y la que representa por litro, el peso en ácido sulfúrico (SO^H^), 
* de su acidez total, se obtendrá siempre pam ios vútos tintoSy no adicio- 
ne nados de agua, un número igual ó superior á 13 y pasando raras veces 
« de 17, si los vinos considerados no han sido enyesados!» 

Esta regla que se aplica en la gran mayoría de los casos, tiene sin 
embargo, algunas excepciones que el \ rofesor A. Gautier dio á conocer 
y que se refieren á cieitos vinos proiedcntes de Suiza y Alemania, 
países en los que las condiciones climatéricas difieren en absoluto de las 
de Mendoza, y al cepaje Aramón muy cultivado en el sur de Francia, pero 
que no se encuentra todavía en los viñedos de las provincias de Cuyo. 
Era entonces interesante ver si los vinos tintos de Mendoza presentaban 
algunas particularidades que pudieran excluirlos de la regla alcohol! aci- 
dez. Para la aplicación. de la regla se !.a tenido presente las reservas 
establecidas para los vinos enyesados, y .se ha hecho la corrección indi- 
cada por su autor de 0,25 de acidez en ni's.nos, por gramo de sulfato de 
potasa que exceda la cantidad de 0,340 (|iie representa el promedio para 
los vinos franceses según los trabajos de Marty, y admitiendo, por lo 
tanto, para los vinos mendocinos una riq leza en SO^H^ igual al de los 
franceses, lo que no podemos por ahora afirmar; sin embargo, de los re- 
sultados que hemos obtenido sobre mue tras de procedencias absoluta- 
mente garantidas, habría muchas probabiliilades para que esa riqueza en 
los vinos de las provincias de Cuyo no se aleje mucho del promedio 
citado. 
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Para los vinos picados, claro es que se debe volver por el cálculo, a 
la composición que el vino tenía antes de acetificarse, puesto que la re- 
g^a que nos ocupa se aplica á los vinos sanos y que por consiguiente, 
sus indicaciones en el caso presente estarían completamente falseadas si 
se considerara la acidez debida á la enfermedad como la del vino sano. 

Numerosísimos análisis han demostrado que, cuando en un vino la 
totalidad de los ácidos que pasan en ciertas condiciones con la destila- 
ción, es decir, los ácidos volátiles calculados en SO*H2 es superior á i 
gramo por litro, se puede d^'cir que dicho vino está ó ha estado bajo la 
influencia de enfermedades, y por consiguiente se deberá considerar el 
excedente de acidez como anormal. 

Ahora bien, esta acidez producida por la oxidación de lo ce. ó 7 gr. 
95 de alcohol, corresponde á 10 gr. 30 de ácido acético, ó á 8 gr. 60 de 
ácido sulfúrico; basta pues, con dividir la cifra de acidez volátil que ex- 
cede á I gramo por 8,6 para tener la cifra que representa la cantidad 
correspondiente de alcohol que se deberá agregar al grado alcohólico- 
observado, y aumentar la acidez fija de i gramo para tener el máximum 
de acidez del vino antes de picarse. La suma del grado de alcohol y del 
ácido así rectificado representa entonces el dato establecido según el es- 
píritu de la regla de A. Gautier. 

Para los vinos blancos, como lo dice el autor, la regla no es aplica- 
ble porque el tenor en alcohol de estos vinos, puede variar entre límites 
considerables, como lo hemos hecho constar precedentemente. 

Se ha calculado este dato para todas las muestras, pero para confor- 
marse con las indicaciones de A. Gautier, no se ha hecho entrar en este 
cálculo sino los resultados que se refieren á ios vinos de los años 1903 
y 1904, que .son los únicos que han sido analizados en lo corriente del 
año que sigue al de la elaboración; y para los que por lo tanto, la regla 
es aplicable. En cuanto á las muestras de vinos no alcoholizados de esos 
años, los resultados obtenidos quedan perfectamente en los límites fijados^ 
como lo demuestra el cuadro siguiente: 
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Hemos excluido de estos cuadros los vinos que van á continuación 
y cuya suma alcohol + acidez alcanza á: 

N° 26 Maipú 19.298 

» 229 San Martín i9-34i 

» 287 Rivadavia 18.372 

» 288 * 19.842 

porque aquellos vinos aunque no alcoholizados, provienen de uvas cose- 
chadas en un período de madurez excesiva, que luego fueron vinificados 
en condiciones anormales y después de haber elevado considerablemente 
la acidez natural de los mostos por adición de ácido cítrico; circunstan- 
cias que contribuyeron á modificar sensiblemente la composición del 
producto final. 

Debemos también hacer constar que los vinos calificados de alcoho- 
lizados, corresponden á productos que no han sido remitidos por los 
interesados con esta referencia, de manera que los resultados que á ellos 
se relacionan, tienden á confirmar la exactitud de la regla de A. 
Oautier. 



GUCERINA Y RELACIÓN 



GLICKRINA 



A pesar de que la cantidad de glicerina existente naturalmente en 
los vinos sea muy variable, y que la determinación de la relación o/¿eHna 
como complemento de la relación ^xtra^Ttl ^" ^^ averiguación de la al- 
coholización haya perdido mucha de su valor.desde que los bodegueros 
han aprendido á agregar este cuerpo á los vinos de composición dese- 
quilibrada para las manipulaciones á que se los ha sometido; se ha efec- 
tuado el dosaje de este cuerpo y el cálculo de la relación citada, en 55 
muestras de origen bien conocido, á fin de ver si en los vinos naturales 
de Mendoza los límites cabían en los admitidos en Europa. El cuadro 
que sigue resume los resultados obtenidos, de los que resultaría que la 
relación -í^ considerada como máximun no ha sido pasada, y que la ci- 
fra ¿^ representa el míninmn observado. Las muestras estudiadas no 
ofrecen por lo tanto, del punto de vista que nos ocupa, ninguna parti- 
cularidad, sino en las variaciones considerables que se nota, las que po- 
drían tal vez encontrar explicación en un estudio hecho sobre vinos 
procedentes de uvas cosechadas en varios períodos de madurez. 



— 114 — 



DEPARTAMENTOS 






RELACIÓN 



Máxima 



Míuima 



Alcohol 
Glicerina 

Promedio 



Maipú . . . 

» ... 

Lujan . . . 

> ... 
Bel gran o. . 

» . . 

Guaymallen 



San Martín 
kivadavia . 
San Rafael 



B 

T 

1 B 

'\ T 

T 
B 

T : 

' T i 

;. T ;' 



I; 



B I 



19 
6 

3 
3 
6 

5 
4 
2 
6 
I 
2 
I 



12.71 
12.04 
10.38 
12.40 

13.79 
10.81 
11.62 
11.67 

11.07 



8.36 

8.77 

7.95 

8.47 

10.21 

II. 21 

756 

11.23 

8.18 

11.02 



10.56 
10.14 

9-47 
11.03 

11-75 
1 2. "28 

9-93 
11.42 

9.82 
12.01 
11.04 
12.51 



BITARTRATO Y ÁCIDO TARTÁRICO 



El uso del ácido tartárico hoy día general en Mendoza, para facilitar 
la fermentación y la conservación de los vinos, explica las dosis á veces 
excesivas de bitartrato y ácido tartárico libre revelado por el análisis. 

No se puede sino recomendar esta excelente práctica enológica cuan- 
do las cantidades de ácido han sido juiciosamente empleadas y en propor- 
ciones convenientes, porque á más de los eftclos señalados, aviva el co- 
lor de los vinos, comunicándoles un sabor especial (frescura), agradable. 

El ácido cítrico agregado tn proporciones moderadas en los mostos 
y calculadas para que su gusto no domine, parece preferible al tartárica 
porque tiene sobre este último, la ven taja de no formar con la potasa com- 
binaciones poco solubles en un líquido alcohólico como el vino. 

No hemos creido útil investigar <u presencia para dosarlo, porque 
en la época en que se elaboró los vinos analizados, el uso del ácico cí- 
trico era todavía muv reducido. 



TANINO 



Resultaría de los dosajes efectu do-i. que el tanino existe en los vi- 
nos tintos y blancos de Mendoza, en una proporción á veces relativa- 
mente considerable; en todo caso, más que suficiente para asegurar la 
conservación de los elaborados en buenas condiciones y sanos. 

No insistiremos por ahora sobre e.^te punto, porque en los resulta- 
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dos hemos encontrado ciertas anomalías que no podemos explicar por 
falta de datos sobre el grado de madurez de las uva:: y las condiciones 
de elabarocion de los vinos, c^jusas que influyen poderosamente sobre la 
riqueza de los vinos en principios astringentes. 



GOMAS 



Debido al modo de cultivar la vid y á la excesiva madurez de las 
uvas, los vinos resultan frecuentemente cargados de materias gomosas 
y hemos pensado que sería interesante dosar la proporción existente en 
las muestras que hemos estudiado. 

Los resultados obtenidos han venido á confirmar lo previsto. Los 
guarismos que siguen, dan el máximum y el mínimum observado, así 
como el promedio de las determinaciones hechas con los vinos de los 
años 1 902- 1 903, de donde resulta que todos son ricos en materias gomo- 
sas. 



Años: 1902 — 1903 


vino tinto 


Vino blanco 


Número de análisis 

Máxima 

Mínima 


77 
5-682 "/o 
1.299 » 

3154 » 


42 

3-670 7" 
0.388 » 
1.330 . 


Media 



CENIZAS 



P^n la determinación de las cenizas se ha pesado separadamente la 
parte soluble é insoluble en agua. 

Se desprende del conjunto de los resultados obtenidos con muestras 
de vinos tintos, procedentes de variedades de uvas francesas con exclu- 
sión del cepaje Pinot cultivadas en suelos no salitrosos, que el peso de 
las cenizas totales, ya muy elevado en los vinos no enyesados, se halla 
considerablemente aumentado cuando en la elaboración interviene esta 
práctica enoló^^ica. 

El cuadro siguiente resume los datos obtenidos al respecto con vi- 
nos de las cosechas de 1902 y 1903. 
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TERRENOS ALTOS 



ll 




vino natural 


' 


vino enyesado 


,. Año 
DRPARTAMKNTOS de 




promedio 
p. 1. 


" 


promedi< 
p. 1. 











1 






■cosecha 


' Núm. 
^nálisis 


Sulfatos 


Cenizas 


1 Núm. 
de 


Sulfatos 


Cenizas 


ll 
ll 






lanálisis 






Maipú 1902 


2 


0.505 


3675 


19 


1-439 


4-434 


* 












1903 


5 


0.505 


3.061 


' 7 


2.006 


4-733 


» 












■ 1904 


9 


0.501 


3859 


: 14 


1.740 


4.444 


Lujan . 












„ 1902 


7 


0.576 


3-773 


' 4 


1-452 


4-937 


» 












1903 


2 


0.525 


3.877 


— 


— 


— 


Bel grano 












1902 


— 


— 




6 


1.306 


4.944 














1903 


— 


— 


— 


I 


I 450 


4 574 


» 












1904 


5 


0.470 


3.689 


— 


— 


— 


Ciudad. 












1 1902 


6 


0.532 


3487 


4 


1.252 


4-755 


■* 












1903 


9 


0.354 


3346 


— 




— 


» 












1904 


— 


— 


— 


3 


I-I73 


4.850 


Guaymallen 








1902 


— 


— 


— 


2 


I -135 


4.849 


» 








' 1903 


I 


0.564 


4.050 


3 


1. 02 1 


4.386 


'■' 












1904 


I 


0.556 


4325 


I 


0.918 


4.760 



El promedio de cenizas encontrado en los vinos procedentes de tie- 
rras bajas, siempre más ó menos saladas, es todavía más elevado que en 
los casos precedentes. Los cuadros siguientes resumen los datos v)bte- 
nldos y aunque el número de análisis sea relativamente algo reducido, 
las conclusiones que de ellos se deducen pueden ser consideradas como 
generales, pues las muestras recolectadas en bodegas de gran producción, 
representan una cantidad con.siderable de vino. 



TERRKNOS KAJOS 



vino natural 



Vino ciiye.síulo 











Año 




promedie 
p. 1. 




; 


promedie 
p. 1. 


» 
















• cosecha 


Núm. 

de 

aiiilisis 


Sulfatos 


Cenizas 


'' Núm. 

de 
jlanálisis 


Snltatos 


Cenizas 


Guaymallen .... 1902 








.._ 


2 


1. 019 


5-774 


» 








; 1903 


— 


— 


— 


I 


1.762 


5718 


vv 








I 


— 


— 


— 


4 


1.362 


4938 


San Martín. 








1902 


— 


— 


— 


4 


1.290 


5492 


» 








1903 


I 


0.432 


4.974 


10 


1. 198 


5346 


* 








1904 


3 


0573 


5.290 


; 6 


1.628 


5928 


Junín . . . 








1 1902 1 


— 


— 


— 


2 


2.584 


6.659 


» . . . . 








1, 1904 


4 


0.468 


5.477 


1 I 


1.909 


5-830 


Rivadavia . 








ll 1902 


2 


0.653 


4.904 


1' — 






» 








1904 


6 


0.504 


5.430 


í 9 


1. 174 


5.876 
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Como se podía preverlo, los vinos blancos presentan la misma parti- 
cularidad que los tintos. 

VINOS BLANCOS 



DEPARTAMENTOS 



Terrenos altos 
Maipú 1902 

- 1903 

» 1904 

Lujan 1902 

; 1903 

Belgrano 1902 

1903 

Ciudad . 1902 

» 1903 

Guaymallen 1903 

Terrenos bajos 

Guaymallen 1 903 

San Martín 1902 

1903 

1904 

Rivadavia. ' 1902 

Varias regiones 

1902 



2.2 



Promedio 



Sulfatos 
0/00 ce. 



Cenisas 
oAk) ce. 



II 


0.654 


2.401 


6 


0.569 


2.577 


3 


0.408 


3.122 


7 


0.572 


2.568 


2 


0.660 


2.890 


4 


0.596 


2.190 


3 


0.640 


2.080 


5 


0.452 


3.101 


4 


0.419 


1.962 


3 


0.602 


2.596 


3 


1.499 


3.7H4 


2 


0.640 


3.508 


4 


0.669 


3-361 


I 


0.474 


3 230 


3 


0.674 


5.296 



14 



0.558 



2.608 



Como la presencia de una proporción elevada de materias en disolu- 
ción en los vinos influye desfavorablemente sobre sus cualidades y con 
frecuencia les comunica un sabor desagradable, estos guarismos indican 
que cuando se quiera elaborar vinos relativamente finos, no se debe usar 
el enyesado sino en dosis muy moderadas; reservando su aplicación hasta 
los límites tolerados por la ley, para la producción de vinos de corte, en 
los que se sacrifica la delicadeza del gusto al aumento de color y de 
extracto seco. 



RELACIÓN ^^^r 



Se ha calculado esta relación, tomando el peso del extracto dismi- 
nuido del peso total del azúcar y de la manita y del peso de sulfato de 
potasio superior á i gramo, dividido por el peso de cenizas totales. 

De costumbre, para el cálculo de esta relación no se tiene en cuenta 
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sino el excedente de sulfato de potasa sin restar el peso de la manita, á 
pesar de que es imposible considerar esta sustancia como un constitu- 
yente normal de los vinos. Los resultados obtenidos de este modo, 
pueden resultar muy erróneos y en proporciones á menudo considerables. 

La relación generalmente admitida entre las cenizas y el extracto, es 
i:io, límite entre lo cual no entran los vinos de Mendoza; es una parti- 
cularidad muy notable que constituye un carácter general. 

Damos á continuación un cuadro por departamento de las relaciones 
observadas en los vinos enyesados y sin yeso, de 1902, 1903 y 1904 sin 
hacer figurar ninguno de los vinos de los años anteriores á causa de las 
modificaciones que las clarificaciones y cristalizaciones hubieran podido 
traer en la composición de dichos vinos. Sin embargo, para estos años 
hemos calculado también esa relación, y debemos hacer notar que, aún 
en estas condiciones ventajosas, ninguno de los vinos estudiados alcanza 
á la relación 1:10. 

Es de hotar que, de una manera general, el enyesado hace bajar 
muy sensiblemente la relación ^^^f^^ ; así es que el promedio general so- 
bre 65 muestras que alcanza para los vinos no enyesados á 6,75 baja á 
5,40 para los vinos enyesados (promedio de 100 análisis). 
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DKPARTAMENTO 1 



Maipú . 



II 1 902 



i 1903 



» 1904 

lyuján, 1902 

» 1903 

Bel grano !'i902 

* 1903 

» 1904 

Ciudad 1902 

* 1903 

! 

> !;i904 

I 



•Guaymallen. ' 1902 

» ¡11903 

> :.I904 

:San Martín. 1902 

> 1 903 



1904 



sin yeso 



S o 

i: 



prom 2 

máx. 

niin. 

prom 5 

máx. 

min. 

prom 8 

máx. 

min. 

prom 7 

máx. 

min. 

prom 2 

máx. 

min. 

prom 2 

máx. 

min. 

prom I 

máx. 

min. 

prom 8 

máx. 

min. 

prom' 5 

máx. I 

min. 



prom 9 

máx. I 

min. 

prom' I 

máx. 

min. 

prom — 

máx. , 

min. 

prom I 

máx. 

min. 

prom ' i 

máx. 

min. 

prom — 

máx. 

min. 

prom 2 

máx. I 

min. 

prom 2 

máx. 



Cenizas 
p.l. 



3675 
3.061 
3.902 

3-773 
3«77 
3426 
3.024 
38.240 

3487 
3.261 
3.960 



4.050 
4325 



5017 



5.Ü00 



Extracto 
seco p.l. 



23.728 
25.210 
22.952 
24.615 
24.902 
23.998 
21.710 
22.174 

23315 
21.792 
21.005 

28.020 
22.495 

25.962 
25.290 



Relación 
extracto 



Enyesado 



\Zv 



6.45 |,i9 
6.61 
6.30 i 
8.23 , 7 
9.11 
7.00 

5.83 ;ii 
8.29 
4.01 

6.52 , 4 
8.08 
5.88 
6.64 — 
6.95 — 

6-33 -- 
7.00 6 
9.04 ' 
6.63 , 
7.17 I 



4.88 — 
6.24 

363 i 
6.68 4 
7.70 
6.30 , 
6.78 ' — 
8.42 , 
520 I 

530 ; 3 



6.91 ^ 4 
520 5 



517 
548 
3.86 

505 
5 32 



Cenizas 
p.l. 



4434 
4-733 
4.218 

4-937 



4-944 



4527 



4-755 

4.850 
5 214 
4 719 
4-903 
5-492 
5-354 
5-772 



Extracto 
seco p.l. 



27.053 

29.257 
24.717 
28.711 

26.695 

24 -794 



24511 



31-345 
26.521 
24.480 
24.150 
28.217 
28.774 
28.205 4 



Relación 
extracto 



6.00. 

7-54 
4.42 

5.96 
6.9S 

5-14 
6.25 
8.87 

3-74 
5-72 

5-97 
4.80 



5-33 
6.0C) 

4-50 

547 



5.10 
5-28 
4.90 



48 

77 
00 
16 

45 
60 
21 
39 
85 
93 
45 
57 
14 
50 

85 
10 
82 

3^ 
Sg 

27 
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DEPARTAMENTO 



O 

< 



San Martín. 
Junin 1902 



» i'904 

Rivadavia... 1902 

> 1903 

^ 1904 

San Rafael.. .11903 

> 1904 



' 


Sin yeso 


•i 


Bnyesado 




e "O 

Is 


Cenizas 

p. 1. 


Extracto 
seco p.l. 


Relación lis '.S 
extracto 'S'S 
cenizas lí^ «• 

.1 "O 


Cenizas 
p.l. 


Kxtracto 
seco p. 1. 


Relación 
extracto 
cenixas 


' 




^ 


— - - 


- - r 


r - ' -. 


- 


min. „ 






4-79 ¡' 






4-31 


prom — 


— 


— 


— :. 2 


6.609 


30.331 


458 


máx.j 






— 






471 


min. 






1 






4.46 


prom 4 


5-477 


28.275 


5.19 ;í I 


5830 


31.100 


5-34 


máx. 






6.29 






— 


min. 






4.65 , 






— 


prom i 2 
máx. 


4.854 


30.302 


6.18 — 
6.52 : 


— 





z 


min. 






584 ;: 






— 


prom i — 


— 


— 


— I 


5329 


27.920 


505 


máx.i 






— 






— 


min. 






— 






: 


promj 4 
máx. 


5442 


29395 


5.42 9 

5-97 ■ 


5504 


29.643 


5.49 
6.40 


min. 






523 ,, 






4.83 


promj 4 
máx. ' 


4.786 


32.764 


7.08 il— 

8.76 ;■ 


— 


— 





min. , 






5 92 









prom,, 5 
máx. ; 


4.674 


27.875 


6.03 1|- 
8.06 11 


— 








min. 






5.22 
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SULFATOS 



El ácido sulfúrico dosado, ha sido calculado al estado de sulfato- 
neutro de potisa, que es el adoptado por la generalidad de los países vi- 
nícolas extrangeros, exceptuando Italia, que elijió el sulfato ácido. 

Salvo algunos análisis, la mayoría de los efectuados corresponden á 
vinos enyesados, por lo que no pueden dar una idea exacta de la canti- 
dad de sulfatos contenidos en los naturales, sobre todo en los que no- 
han sufrido aquella operación. Para conseguir datos seguros á este res- 
pecto, sería menester sacar las muestras de la cuba de fermentación 
cuando los vinos no han recibido todavía correctivos enológicos, sucep- 
tibles de modificar las cantidades de ácido sulfúrico existentes normal- 
mente en los mostos. Es así que se recojieron las muestras siguientes 
que dieron respectivamente: 

N.*^ 173 0,376 de sulfato neutro de potasa 

> 177 0,292 > * V > ^ 

> 197 0,392 > » > > 
194 0,369 » .. > ♦ 
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Y los que van más abajo que provienen de vinos que hemos elabo- 
rado con este propósito. 



N/ 



1 20 

131 
132 

145 
146 

147 
148 
149 



por litro 



0,241 
o>335 
0,348 
0,278 
0,274 
0,419 

0,344 
0,378 



S04 K^ 



La influencia del trasiego en vasijas azufradas en el aumento del 
ácido sulfúrico, se halla demostrado por las cifras que van á continua- 
ción y que se refieren á las muestras precedentes, analizadas bajo los 
mí meros: • 

N/' 174 S0*K2 por litro 0,437 

» 178 » » » 0,415 

^ 179 ^ » * 0,570 

» 195 í » » 0,420 

» 196 » > > 0,548 

> 198 » y> » 0,470 

> 199 » » » 0,559 

Como ejemplo de vinos no enyesados tomados después del trasiego,, 
citaremos estos guarismos: 



Provincia 


Lugar 


Año de 
cosecha 


Clase de 
Vino 


Número deJ 
análisis 

i 


Sul falos p. 1. 


Promedie 


Máxima 


Mínima 


Buenos Aires 


Quilmes 


1900 


Tinto 


3 


0.285 


0.389 


0.262 


■>> 


San Nicolás 


I9OI 


Tinto 


II 


0.393 


0.592 


0.245 


■> 


■> 


» 


Blanco 


9 


0.397 


0.407 


0.285 


Entre Ríos 


Concordia 


1903 


Tinto 


4 


0.403 


0.456 


0.269 


» 


Colón 


1903 


Tinto 


2 


0.364 


0.456 


0.273 



Los límites en que se hallan comprendidas las cantidades de ácido 
sulfúrico existentes naturalmente en los vinos del país, los hemos esta- 
blecido, adoptando para interpretar los resultados de la regla alcohol-h 
acidéz en los análisis de vinos enyesados y hacer las correcciones co- 
rrespondientes á esta práctica enológica, el promedio admitido en Fran- 
cia, como ya lo hemos dicho al tratar de la mencionada regla. 
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S04K2 



SO*K2 



N" 



9 
II 

12 

13 
14 

22 
24 

43 
45 
50 
26 
29 
30 
55 
63 
64 
65 

lOI 

102 

103 
104 
106 
120 

131 
132 



0,556 


p. 1. 


N" 133 


0,498 


» 


* 134 


0,470 


» 


' 135 


0,501 


* 


' 145 


0,500 


» 


> 146 


0,409 


■^ 


* 147 


0,586 


>> 


» 148 


0.450 


» 


* 149 


0,590 


^ 


* 173 


0,560 


» 


» 177 


0,412 


* 


* 185 


0,409 


» 


> 187 


0,454 


» 


* 194 


0,556 


^> 


» 197 


0.459 


» 


^ 213 


0,454 


» 


» 224 


0.472 


» 


> 244 


0.592 


9 


> 271 


0,469 


^ 


» 272 


0,512 


» 


» 273 


0,539 


» 


■> 274 


0,471 


« 


^ 289 


0,241 


J» 


> 290 


0.335 


» 


>> 295 


0,348 


* 


* 298 



0,598 
0,486 
0,586 
0,278 
0.294 
0,419 
0,344 

0,378 

0.376 

0,292 

0,499 

0,272 

0.369 
0,392 
0,556 
0,564 

0,428 
0,327 
0,577 
0,499 
0.470 

0,424 

0,420 

0,345 
0,557 



p. 1. 



Varios vinos naturales procedentes de otras regiones de la Repúbli- 
•ca, han suministrado cifras que se aproximan mucho á las prece- 
-dentes. 



CLORUROS 



El tenor máximo de los vinos en cloro, ha sido reglamentado por 
la ley. adoptando el límite fijado por la legislación francesa que declara 
falsificado por adición de sal marina y manda embargar, todo vino que 
contenga más de un gramo de cloro calculado en cloruro sódico por 
litro. Se sabe ahora que la proporción de cloro contenido en los vinos 
es muy variable é influenciada por numerosas causas, entre las que ci- 
taremos la situación geográfica del viñedo (por ejemplo, la profundidad 
del mar aumenta la proporción del cloro); la naturaleza del suelo, la 
composición de las aguas del riego y de las del subsuelo, etc; siendo 
por esto que las cifras publicadas como promedio, varían mucho según 
los autores. 

Ressler, por ejemplo, dice haber encontrado 0,054 ^^ cloro por litro 
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-en los vinos de Erfurth, procedentes de viñas plantadas en tierras gip- 
sosas, y que todos los vinos de Hungría analizados por él, contenían 
más de 0,060 de cloro, ó sea 0,098 de cloruro de sodio. Según este quí- 
mico, los límites de riqueza en cloro de los vinos, estarían comprendi- 
dos en toe 0^020 y 0,025, lo q\ie dá 0,032 á 0,041 de cloruro de sodio por 
litro y aún en las costas, cerca del mar, no pasaría de 0,060 de cloro, 
que corresponden á 0,098 de cloruro de sodio por litro; opinión comple- 
tamente errónea como lo veremos más adelante. 

Portas y Ruj^ssen adoptaron como límite superior del tenor de los 
vinos en cloro, 0,100=0,160 de cloruro sódico por litro, y agregan que, 
ninguno de los vinos franceses, italianos ó españoles por ellos analiza- 
dos, ha alcanzado esa cifra. 

Viard después de haber encontrado en un vino de Argelia natural 
•0,207 de ClNa por litro, propone como limite 0,300. 

En fin, en 1896 Berthault y Crochatelle señalaron un vino auténtico 
de Argelia, procedente de viñas plantadas en terrenos salados, que con- 
tenía un gramo de cloruro de sodio por litro. 

Esta circunstancia llamó la atención de los enólogos y de los pode- 
res públicos en Francia, y en vista del gran interés que presentaba la 
cuestión para la reglamentación de la ley de los vinos, el Ministro de 
Agricultura ordenó en 1898 una investigación seria al respecto, nombran- 
do comisiones encargadas de estudiar los vinos procedentes de tierras 
saladas de Argelia y de los litorales del mar Mediterráneo y Atlántico. 

Estos estudios demostraron de una manera indiscutible, que los vi- 
nos de las regiones citadas, contienen naturalmente cantidades» de cloro 
superiores á las admitidas hasta entonces; pudiendo en ciertos casos, 
pasar notablemente el máximum fijado por la ley; puesto que varios alj- 
canzaron á una riqueza de /res á cuatro gramos de cloruro de sodio por 
litro. 

Como ha.sta la fecha ningún estudio, que sepamos, ha sido efectua- 
do para determinar la proporción de cloro contenido en los vinos natu- 
rales de la Provincia de Mendoza, se ha dosado este cuerpo en la ma- 
yoría de las muestras estudiadas. Los resultados obtenidos para los vi- 
nos procedentes de terrenos altos, han sido resumidos en el adjunto 
•cuadro. 
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TERRENOS ALTOS 



DEPARTAMENTOS 



Clase de 
vino 






Maipú 


Tinto 


65 


» 


Blanco 


26 


» 


Garlón 


S 


Lujan 


Tinto 


12 


V 


Blanco 


10 


y> 


Garlón 


2 


Belgrano.... 


Tinto 


25 


» 


Blanco 


12 


■» 


Garlón 


I 


Ciudad 


Tinto 


19 


» 


Blanco 


6 


» 


Garlón , 


6 


Guaymallén 


j Tinto ! 


8 


> 


' Blanco 


3 



Ooro p. 1. 



Máxima 


Mínima 


Promedio 


Kn cloro 


Bn Na Cl 


0.237 


0.067 


O.II9 


0.196 


0.192 


0.032 


0.094 


0.155 


0.130 


0.084 


0.107 


0.176 


0.144 


0.074 


0.103 


0.169 


0.090 


0.045 


0.075 


0.123 


O.III 


0.095 


0.103 


0.169 


0.262 


0.051 


O.II8 


0.194 


0.159 


0.039 


0.077 


0.127 


0.088 


— 


0.088 


0.145 


0.291 


0.078 


0.159 


0.261 


0.099 


0.057 


0.072 


o.u8 


0.213 


0.163 


0.188 


0.309 


0.170 


0.068 


O.I18 


0.194 


0.134 


0.046 


0085 


0.140 



Gomo se vé, la riqueza en cloro de los vinos elaborados con uvas- 
cosechadas en los terrenos altos, oscila entre límites bastante grandes sin 
alejarse mucho de los admitidos para los análogos europeos. Sin embar- 
go, estos guarismos parecen algo más elevados que los obtenidos en 
otras regiones vinícolas de la República, como tendería á demostrarlo el 
cuadro que damos más abajo. 



PROVINCIA 



Buenos Aires 



Kntre Ríos. 

■» 
San Luis.... 



Lugar 



Bemal 1902 ! 
I Quilmes ¡¡ 1900 li 
San Nicolás 1901 '' 

Golón 

Goncordia 

Giudad 



Misiones San José 



1903 
1903 
1903 
1903 



Cloro p. 1. 



^1 

« 81 


' Max. 


Míu. 


Promedio 


<? i; 


en cloruro 


en cloruro 












sódico 


sódico 


en cloro 


en cloruro 
sódico 


I 








0.071 


O.II7 


4 


0.236 


0.123 


0.107 


0.176 


6 


1 0.146 


0.106 


0.076 


0.125 


2 


0.075 


0.047 


0.037 


0.061 


5 


0.097 


0.064 


0.051 


0.084 


2 


0.171 


0.167 


0.102 


0.169 


I 


— 


— 


0.029 


0.048 



Las tierras bajas, más ó menos saladas (salitrosas, según la expresión 
admitida en el país), suministran vinos más ricos en cloro que los prece- 
dentes, pudiendo pasar los límites fijados por la ley; como por ejemplo- 
en los números: 



— 125 — 



Cloro p. 1. 



Cloruro sódico 
correspondiente 



239 San Martín 0-738 

256 » » 1.739 

280 Junín 0.852 

282 » 1-392 

283 > 0.810 

297 Rivadavia i 1342 

310 » 0745 

311 » 0.964 



1.215 
2.864 
1.403 
2.293 

1.335 
2.210 
1.227 
i.5«7 



Agregaremcs que, una dosis de i gramo de Cl Na por litro es ya 
perfectamente perceptible al gusto y contribuye ciertamente con el enye- 
sado exajerado, á comunicar á los vinos de esas regiones el sabor des- 
agradable que tienen frecuentenvente. 



TERRENOS BAJOS 



DKPART amentos! 


Clase de |' 
vino 


4 
1- 

•0 


Guavmallén... 


Tinto 


7 


» 


Blanco 


5 


San Martín ... 


Tinto 


24 


;> 


Blanco 


II 


> 


Garlón 


3 


Junín 


Tinto 


8 


» 


Blanco 


4 


-) 


Garlón 


I 


Rivadavia 


Tinto 


19 




Blanco 


4 




Garlón 


s 


San Rafael... 


Tinto 


10 


, 


Blanco 


4 


■» 


Garlón 


I 



Cloro p. 1. 



1 

i 

Max. 


Mili. 


Promedio 


eu cloro 


eu ClNa 


; ó. 508 


O.IOO 


0.288 


0.474 


, 0.366 


O.II8 


0.225 


0.370 


1-739 


O.II6 


0.458 


0.754 


1 0.420 


0.025(0 


0.248 


0.408 


0.525 


0.062 


0.330 


0.543 


" 0.542 


0.135 


0.247 


0.406 


1.392 


0.425 


0.869 


1. 431 


0.284 


— 


0.284 


0.467 


I 342 


0.128 


0.319 


0.525 


¡ 0.446 


O.IOO 


0.227 


0.374 


: 0.964 


0.135 


Ó.458 


0.754 


0.234 


0.085 


0.165 


0.271 


1 0.292 


0.II6 


0.183 


0.301 


0.135 


~ 


0.135 


0.222 



(1) vino proveniente de terreno alio y de uvas de parrales. 
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Para completar estos datos, daremos los referentes á vinos elabora- 
dos en bodegas que reciben uvas de regiones diferentes. 



X" 



CLASE DE VINO 



Tinto... 
Blanco . 
Garlón . 



Número 
análisis 



15 
8 



Cloro 



Promedio 



Max. 



0.397 
0.184 
0.298 



Mío. 

0.106 
0.034 
0.164 



Cloro 



0.207 

0. 1 10 

0.215 



Cloruro 
de sodio 



0.341 
0. 1 81 
0.354 



ÓXIDO DE CALCIO 



Las cantidades de óxido de calcio encontradas en las muestras ana- 
lizadas, concuerdan con las señaladas generalmente en los vinos de otros 
países, oscilan entre límites bastante estrechos y el promedio varía poco, 
cualquiera que sea la situación del terreno, como lo demuestra el cuadro 
siguiente: 

TERRENOS AI.TOS 



DEPARTAMENTOS 



Clase 

de 
vino 



Oxido calcico 
p. 1. 



!i de - 

'análisis ¡I 



Max. 



Min. 



['remedio 



Maipú Tinto 72 j; 0.157 

» Blanco i 27 0.140 

Criollo 'i 5 i 0.096 

Lujan Tinto 13 ¡ 0.145 

t> Blanco I 10 0.106 

» I, Criollo I 4 II 0.086 

Belgrano • Tinto I 25 " 0.117 

Blanco 14 i| 0.143 

Ciudad ij Tinto l| 21 , 0.134 

> Blanco ; 10 0.146 

» ¡¡ Criollo ! 6 1! 0.095 

(luaymallen ¡ Tinto ! 8 0.130 

» i| Blanco ,¡ 3 |¡ 0.123 



0.034 
0.035 
0.051 
0-055 
0.052 
0.062 
0.049 
0.040 
0.067 
0.056 
0.078 
0.068 
0.074 



0.090 
0.080 
0.080 
0.093 
0.077 
0.077 
0..088 
0.087 
0.090 
0.090 
0.081 
0.087 
0.104. 
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TERRENOS BAJOS 





Clase 

de 
vinos 


Núm. 

de 
análisis 


Oxido calcico 
p. 1. 




Max. 


Mfn. 


Promedio 


Guaymallen 

» 

San Martin 

» ...... 

» 

Junín 1 

» \ 

Rívadavia 

» 

* 

1 


Tinto 

Blanco 

Garlón 

Tinto 

Blanco 

Garlón 

Tinto 

Garlón 

Tinto 

Blanco 

Garlón 


! 1 

1 7 ; 

2 1 
I 
24 

ii 

8 • 

4 ¡ 

I ! 
1 i 


0. 135 

0.168 



0.135 
0.126 
0.095 
O.II7 

0.135 
O.IOI 

0.II7 


O.IOO 
0.086 

0.041 
0.059 
.0.062 
0.056 
0.050 
0.045 
0.050 


O.II4 
0.126 

0.093 

0.095 

0.078 

0.090 . 

0.078 

0.083 

0.073 

0.089 



TERRENOS VARIOS 



Tinto 

Blanco 

Garlón 



24 
II 

9 



0.182 
0.168 
0.174 



0.073 
0.047 
0.070 



o. 112 
0.087 
0.106 



Los vinos de otras regiones ya citadas, contienen cantidades de óxi- 
do de calcio que no se alejan de las cifras precedentes. 



PROVINCIAS 



LUGAR 



Clase 

de 
vinos 



Núm. 

de 
luálisis 



Oxido calcico 
P. 1. 



Mín. 



Promedio 



Buenos Aires Quilmes . . . 

» San Nicolás. 

» > 

Entre Ríos Golón . . . 

> Concordia . . 

Misiones San José. . 

San Lui.s , Ciudad. . . . 



Tinto 

Tinto 

Blanco 

Tinto 

Tinto 

Blanco 

Tinto 

Griollo 



3 
10 

9 
3 
5 
I 

I 
I 



0.065 
0.196 
0.148 
0.133 
o 193 



0.038 
0.081 
0.012 
0.028 
0.099 



0.050 
0.116 
0.076 
0.075 
0.115 
0.156 
0.074 

Olio- 
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ÓXIDO SÓDICO 



El dosaje del óxido sódico, ha sido efectuado con el objeto de ver 
■si había alguna relación entre las proporciones relativas de este cuerpo 
y de cloro en los vinos. 

Damos á continuación un cuadro que indica el número de casos en 
los que el cloro estaba en exceso, ó en cantidades insuficientes compa- 
rado con el sodio para formar cloruro sódico y en los que estos dos 
-cuerpos se saturaban exactamente. Sobre 73 muestras, el cloro se encuen- 
tra en exceso y en 7 en cantidad insuficiente. En 11 muestras el cloro se 
-encuentra en proporción conveniente para combinarse completamente con 
•el sodio para formar cloruro sódico. 

TERRENOS ALTOS 





Clase 


Cloro 


Oxido 


Cloro 


DEPARTAMENTOS 


de 


en 


sódico en 


saturado 




vinos 


exceso 


exceso 


sin exceso 


Maipú 


Tinto 


5 


27 


2 


» . . . . . 


Blanco 
Carlón 
Tinto 


3 


6 
2 

7 


2 


» 




Lujan 


— 


» 


Blanco 
Carlón 
Tinto 


I 
10 


6 

I 
3 





v> 





Belgrano 


I 


» 


Blanco 


— 


2 


— 


Ciudad 


Tinto 


2 


5 


I 




Carlón 


2 




— 


x> 


Blanco 


— 


I 


— 


Guaymallen 


Tinto 


I 


3 


2 


» 


Blanco 


I 


— 


2 



TERRENOS BAJOS 



Guaymallen. 

» 
San Martín . 

Junín . . . . 

» . . . . 

Rivadavía . . 



Tinto 

Blanco 

Tinto 

Blanco 

Carlón 

Tinto 

Carlón 

Tinto 

Blanco 

Carlón 



4 


— 


10 


— 


4 


4 


I 


I 


8 


— 


2 


— 


14 


2 


4 


I 


I 


— 



— 1^9 — 

Como no tenemos datos seguros sobre la situación exacta de todos 
los viñedos de donde provenían las uvas empleadas en la elaboración de 
los vinos analizados, es imposible deducir de este estudio conclusiones 
seguras; sin embargo si se resume los análisis precedentes se obtienen 
las cifras siguientes que indicarían que en los terrenos bajos el cloro 
está más generalmente en exceso que en los altos. 



Cloro 
en exceso 



Terrenos altos 25 

» bajos 44 



óxido sódico Cloro satuxado 
en exceso . sin exceso 



63 

8 



10 
I 



Del examen del cuadro precedente y de los analíticos, parecería re- 
sultar que no hay una relación exacta entre el tenor de los vinos en 
cloro y en óxido sódico; sin embargo, en algunos vinos procedentes de 
de otros puntos de la República ya citados, esos dos cuerpos se satura- 
rían casi completamente; pero es de notar que pequeñas diferencias 
observadas, tienden á demostrar que hay exceso de sodio, punto que no 
es fácil aclarar, dadas las dificultades que se encuentran para dosar con 
exactitud el sodio, lo que no sucede para el cloro. 



PROVINCIA 



I^ugar 



Entre Ríos.. 



San Luís Ciudad 



Buenos Aires j Quilmes 



I S. Nicolás 



Colón 
Concordia i 



es 


Clore 


»p. 1. 


óxidosódicop.l. 




Año de 
c s e c h 


1 


1 1 
i 5 


Totiil 


cloruro 
ódico 


cloruro 
ódico 




a * 


a" 


1 


W V 


» 


1900 


¡0.075 


0.123 


¡0.066 


0.125 


0.002 


» 


'0.098 


O.161 


0.093 


0.175 


0.014 


V |O.III 


0.183 


lo.ioo 


0.189 


0.006 


» !o.i43 


0.236 


; 0.130 


0.246 


0.0 10 


1 901 0.064 
* 1' 0.070 


0.106 


1 0.062 


0.JI7 


O.OII 


O.II5I 0.063 


0.II9 


0.004 


» 10.071 


O.II7II0.066 


0.124 


0.007 


* 0.079 


0.131!! 0.079 


0.150 


0.019 


» h 0.082 


0.135! 0.079 


0.150 


0.015 


» ' 0.088 


0.146, 0.077 


0.145 


0.001 


1903 1,0.046 


0.075 ; 0.041 


0.078 


0.003 


» 0.025 


0.047 i 0.026 


0.050 


0.003 


0.056 


0.092 ¡ 0.054 


0.103 


O.OII 


» 1 0.058 


0.095 ' 0.056 


0.106 


O.OII 


/ 0.059 


0.097 


0.055 


0.104 


0.007 


» 0.104 


0.171 


0.093 


0.176 


0.005 


» 


O.IOI 


0.167 


0.091 


0.172 


0.005 
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ÓXIDO MAGNÉSICO 



Por el sabor amargo particular de las sales de magnesia, era intere- 
sante saber si éstas existían en cantidades exageradas en ciertos vinos 
de la provincia de Mendoza y si las variaciones que se hubieran encon- 
trado en estas proporciones hubiesen tenido alguna relación con la del 
cloro. 



El conjunto de 
cuadros siguientes: 



los resultados obtenidos se halla resumido en los 



TERRENOS ALTOS 



DBPARTAMBNTO , ^^^^ 

Maipii I Tinto 

» \ Blanco 

Lujan Tinto 

» i Blanco 

'> Garlón 

Belgrano ,, Tinto 

» Blanco 

Ciudad Tinto 

f> Blanco 

' 'I Garlón 

Guaymallén. . . . ! Tinto 

^ Blanco 

„ Garlón 





El 1 


óxido masrnésico p. 1. 


Núme 
de anal 








Max. 


Mín. 


Promedio 




66 1 


0.314 


0.017 


0.154 


; 27 1 


0.247 


0.044 


0.144 


9 ' 


0.206 


0.045 


0.109 


7 , 


O.I4I 


0.029 


0.065 


2 ' 


0.203 


0.053 


0.128 


23 


0.188 


0.026 


O.II6 


■ 12 1 


0.160 


0.089 


0.122 


12 


0.207 


0.051 


0.120 


! 4 


0.168 


0.096 


0.136 


' 4 


0.070 


0.063 


0.067 


'i 7 


0.281 


0.035 


O.II2 


'1 3 1 


0-I57 


0.036 


0.080 




1 ' ' 


0.199 


— 


— 



TERRENOS BAJOS 



DEPARTAMENTO 



Guaymallén . 

San Martín . 

» 
Junín . . . . 

» 

Rivadavia . . 



Clase 
de vino 



Tinto 
Blanco 
Criollo 
Tinto 
Blanco 
Garlón 
Tinto 
Blanco 
Garlón 
Tinto 
Blanco 
Garlón 



gis 

h 



7 

2 
I 
17 
7 
I 

7 



Oxido magnésico 
P 1. 



¡1 

\ Max. 


Mín. 


Promedio 


0.225 


0.025 


0.079 


' 0.352 


0.328 


0.340 


0.204 


— 


0.204 


! 0.251 


0.028 


0.128 


1 0.215 


0.083 


0.138 


; 0.138 


— 


— 


0.239 


0.029 


0.133 


0.099 


— 


0.099 


0.152 


0.045 


0.071 


. 0.245 


0.022 


0.092 


1 0.128 


0.041 


0.082 


0.080 

II 


— 


0.080 
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Resulta de estos guarismos, que los vinos de terrenos altos exami- 
nados, no contienen cantidades anormales de sales de magnesia; mien- 
tras que el tenor en dichas sales de los procedentes de terrenos bajos es 
sensiblemente superior al de los que preceden, y que este aumento se 
manifiesta tanto en los vinos con exceso de cloro como en los con ex- 
ceso de sodio (calculando en el mismo vino y separadamente esos dos 
cuerpos al estado de cloruro de sodio. Ver óxido de sodio). 

De donde resultaría que los vinos de los terrenos bajos de Mendoza, 
contienen más magnesia que los de terrenos altos; sin que se pueda afir- 
mar que dicha base se halla combinada al cloro. 

Los dosajes efectuados sobre algunas muestras de otras regiones 
vinícolas, no se alejan notablemente de los de terrenos altos de Men- 
doza. 



PROVINCIA 


1 


Lugar 


Clase 1 
de vino ij 

1 


' Número 
de análisis 


óxido magnésico p. 1. 


Max. 


Mfn. 


prome- 
dio 


Entre Ríos . 




Colón 


1 

Tinto 


3 


0.220 


0.087 


0.165 


» 




Concordia 


Tinto 


5 


0.209 


0.126 


O.I71 


» 




» 


Blanco I 


I 


— 


— 


0.085 


San Luis . . 


1 


San Luis 


Tinto 


I 


— 


— 


0.192 


» 


» 


1 Criollo 


I 


— 


— 


0.209 


Misiones. . . 


1 


Misiones 


i Blanco 

1 i 


I 


1 


— 


0.154 



COLOR 



De las observaciones hechas con las muestras estudiadas, resultaría 
que el color que predomina es el rojo violáceo, y en particular en los 
productos obtenidos por la fermentación de las uvas Malbec. Frecuente- 
mente el color violáceo se halla aumentado por la falta de acidez; pero 
aún cuando esto es suficiente, los vinos del cepaje citado muy raras ve- 
ces son francamente rojos; mientras que el Cabernet y Sauvignon presen- 
tan en la mayoría de los casos, ese color rubí tan apreciado por los con- 
sumidores. 

Los vinos de Malbec y Cabernet de San Rafael, tienen en general 
un color más rojizo aunque todavía algo violáceo, que los de otras re- 
giones de Mendoza. Los de Alicante en dicha región, presentan un lindo 
color rojo muy estable. 

Recordaremos que en los cuadros analíticos como en el texto, hemos 
designado los colores de la escala de Salieron construidos según los es- 
tudios de Ghevreul. El nombre del color se designa por las letras R 
que significa rojo y V violáceo. El número que las precede, indica el 
lugar del color en la escala. Asi es que, 3." V R, quiere decir; tercer 
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violáceo rojo. L<a intensidad del color se designa por el espesor de la 
capa que corresponde á la del número de la escala. Cuanto más intenso 
es el color de un vino, tanto más reducida será la capa de vino que ne- 
cesite para igualar el similar de la escala; expresándose esta intensidad 
en centésimas de milímetro. 

Por ejemplo, comparando 3 vinos del mismo color 3.'' V R, si uno 
marca 300, el segundo 150 y el tercero 50, la intensidad de las coloracio- 
nes serán entre sí como i es á 2 y á 6; es decir, que el segundo será 2 
veces más colorado que el primero, y el tercero 6 veces más que el 
segundo. 
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